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5ΠΕΡΙΛΗΨΗ
Τα αλιεύματα αποτελούσαν ανέκαθεν σημαντική πηγή πρωτεϊνών υψηλής 
βιολογικής αξίας για τους διάφορους λαούς. Η βιολογική αξία που έχουν τα ψάρια είναι 
υψηλή, γι’ αυτό τα καθιστά πολύτιμη τροφή, η οποία αξίζει μεγαλύτερη διάδοση και 
εκτίμηση.
Η ερευνητική αυτή εργασία είχε ως σκοπό την εκτίμηση της ποιότητας του 
Dicentrarchus labrax και τη διερεύνηση τυχόν προβλημάτων που προκύπτουν κατά τη 
συντήρηση του και σχετίζονται με τα οργανοληπτικά και μικροβιολογικά 
χαρακτηριστικά του τελικού προϊόντος. Τα προϊόντα που εξετάστηκαν προέρχονταν 
από ελληνικές ιχθυομονάδες που βρίσκονται στις περιοχές του Κορινθιακού και του 
Μαλιακού κόλπου. Μετά την απαντέρωση, τα δείγματα συσκευάζονταν τόσο σε 
τροποποιημένη ατμόσφαιρα (70% N2 -30% CO2, 50% N2 -  50% CO2 και 30% N2- 60% 
CO2- 10% O2) όσο και σε συνθήκες ατμόσφαιρας (μάρτυρας) και συντηρούνταν σε 
συνθήκες ψύξης για 12 ημέρες στους ±4° C. Τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά 
εκτιμήθηκαν από ομάδα δοκιμαστών ενώ οι μικροβιολογικές εξετάσεις αφορούσαν την 
αμέσως μετά την έξοδο των ψαριών από τη συντήρηση και την αφαίρεση της 
συσκευασίας και πριν από την έψηση. Περιελάμβανε τον προσδιορισμό: i) της ολικής 
μεσόφιλης χλωρίδας, ii) των ψευδομονάδων, iii) των γαλακτικών βακτηρίων, iv) των 
εντερο βακτηρίων.
Η στατιστική ανάλυση έγινε με τη χρήση της ανάλυση της ομοιομορφίας των 
ομάδων (Cluster Analysis), την ανάλυση των κυρίων συνιστωσών (Principant 
Component Analysis) και της πολυμεταβλητής ανάλυσης (Discriminant). Τα 
αποτελέσματα των μικροβιολογικών αναλύσεων έδειξαν ότι τα δείγματα που 
εξετάστηκαν δεν είχαν αξιόλογη μικροβιακή επιβάρυνση. Από την αξιολόγηση της
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6πειραματικής αυτής έρευνας, διαπιστώνεται ότι η συγκεκριμένη τεχνολογία 
συντήρησης των αλιευμάτων συνετέλεσε, ώστε να παραχθούν προϊόντα με πολύ καλές 
οργανοληπτικές ιδιότητες, οι οποίες διατηρήθηκαν σχεδόν αναλλοίωτες για το χρονικό 
διάστημα των 12 ημερών σε συνθήκες 4-70C σε τροποποιημένη ατμόσφαιρα σε 
αντίθεση με αυτά που διατηρήθηκαν σε συνθήκες ατμόσφαιρας και αλλοιωνόταν μετά 
την 7η ημέρα.
Λέξεις ευρετηρίασης: τροποποιημένη ατμόσφαιρα, συντήρηση, ποιοτικά
χαρακτηριστικά.
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1. ΕΙΣΑΓΩΓΗ
1.1 Γενικά
Η διατήρηση της τροφής είναι τόσο παλιά όσο η ιστορία του ανθρώπου. Η ανάγκη 
συλλογής τροφής από τον άνθρωπο, είτε ήταν ζωικής είτε φυτικής προέλευσης, 
δημιούργησε την προϋπόθεση συντήρησης της σύμφωνα με τα μέσα που διέθετε 
(Αδαμόπουλος, 2004).
Τεχνολογία τροφίμων (Food Technology, Lebensmitteltechnologic) είναι η 
επιστήμη εκείνη, η οποία έχει ως αντικείμενό της αφ’ ενός μεν τη μελέτη της 
συντήρησης, συσκευασίας, διακίνησης και αξιοποίησης των κλασσικών τροφίμων και 
τη διερεύνηση των τρόπων και μεθόδων παραγωγής νέων ειδών τροφίμων, αφετέρου δε 
τη μελέτη των μεταβολών των οργανοληπτικών ιδιοτήτων των τροφίμων που 
προκαλούνται τόσο στις πρώτες ύλες όσο και στα έτοιμα τρόφιμα από την εφαρμογή σ’ 
αυτά των μεθόδων κατεργασίας, επεξεργασίας, συντήρησης, διακίνησης και 
συσκευασίας. Με την τεχνολογία επιτυγχάνεται η πλήρης αξιοποίηση της πρωτογενούς 
παραγωγής και γίνεται δυνατό τα προϊόντα που παράγονται να καταναλωθούν και πέρα 
από τα χρονικά και τοπικά όρια της παραγωγής τους (Γεωργάκης, 1986). Η χρονική 
διάρκεια μιας τροφής και κατ’ επέκταση η διατηρησιμότητά της τόσο από αλλοιώσεις 
όσο και από μολύνσεις οφείλεται κυρίως στην περιεκτικότητά της σε Η20  και στην 
ατμόσφαιρα περιβάλλοντος συντήρησής της (Αδαμόπουλος, 2004).
Τα τρόφιμα, ανάλογα με τη βασική τους προέλευση (ζωική ή φυτική) παρουσιάζουν 
ιδιομορφίες ως προς τις δυνατότητες εφαρμογής πάνω σ’ αυτά των τεχνολογικών 
μεθόδων (ψύξη, θέρμανση, αλάτιση κ.τ.λ) και ακόμη, διαφορετική συμπεριφορά και 
διαφορετικές μεταβολές από τη χρήση των μεθόδων αυτών. Γι’ αυτό η τεχνολογία των
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τροφίμων ζωικής προελεύσεως και η τεχνολογία των τροφίμων φυτικής προελεύσεως, 
αλλά ακόμη και μέσα σε κάθε έναν από τους δυο αυτούς τομείς υπάρχουν πλήρεις 
διαφοροποιήσεις οι οποίες οδηγούν στον καθορισμό «ιδιαίτερων κλάδων» τεχνολογίας 
τροφίμων, όπως π.χ τεχνολογία γάλακτος, κρέατος κτλ. Τα προβλήματα που αφορούν 
σε κάθε ομάδα τροφίμων είναι διαφορετικά, σε πολλές δε περιπτώσεις είναι αντίθετα 
μεταξύ τους, ανεξάρτητα από το γεγονός ότι οι γενικές αρχές των μεθόδων που 
εφαρμόζονται είναι οι ίδιες για όλες τις ομάδες των τροφίμων (Γεωργάκης, 1986). Η 
τεχνολογία τροφίμων ζωικής προέλευσης είναι εφαρμοσμένη επιστήμη με ευρύτατο 
πεδίο δράσης τόσο στον ερευνητικό τομέα όσο και στον τομέα πρακτικών εφαρμογών 
(Γεωργάκης και συν., 2002).
Η ταχεία ανάπτυξη των βιομηχανιών τροφίμων και οι διαρκώς αυξανόμενες 
απαιτήσεις των καταναλωτών για μεγαλύτερες ποσότητες τροφίμων με βελτιωμένα 
ποιοτικά χαρακτηριστικά οδήγησαν στην εισαγωγή νέων προηγμένων τεχνολογιών 
καθώς και στην αύξηση του αριθμού και της συχνότητας των ελέγχων. Οι τεχνολογίες 
που χρησιμοποιούνται στην παραγωγή άπτονται τόσο της επεξεργασίας τους όσο και 
της συντήρησής τους. Στα πλαίσια αυτά έχουν καταβληθεί πολλές προσπάθειες 
αυτοματοποίησης αλλά και διασφάλισης της ποιότητας και ασφάλειας των γραμμών 
παραγωγής.
Ως συντήρηση ορίζεται η λήψη μέτρων που συμβάλλουν στη σταθεροποίηση των 
τροφίμων σε σχέση με τους παράγοντες που προκαλούν την ποιοτική υποβάθμιση ή 
αλλοίωσή τους. Στόχος των διεργασιών συντήρησης είναι η επιβράδυνση των 
αντιδράσεων καταβολισμού, ο περιορισμός της ανάπτυξης μικροοργανισμών, η 
αποφυγή αλλοιώσεων καθώς και ο περιορισμός απώλειας υγρασίας από το προϊόν. Η 
συντήρηση των τροφίμων στηρίζεται κυρίως σε δυο βασικές αρχές:
Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
09/01/2018 09:30:03 EET - 137.108.70.6
13
■ Στην καταστροφή, αδρανοποίηση ή απομάκρυνση ενός ή όλων των παραγόντων 
που συμβάλλουν στην υποβάθμιση και αλλοίωση των τροφίμων, και
■ στη δημιουργία κατάλληλων συνθηκών στο τρόφιμο ή στο περιβάλλον του 
τροφίμου για να περιοριστεί η δράση των παραγόντων αυτών. Επειδή οι αλλοιώσεις 
των τροφίμων προκαλούνται κυρίως από μικροοργανισμούς και ένζυμα, οι 
περισσότερες μέθοδοι συντήρησης στηρίζονται στη λήψη μέτρων για την αντιμετώπιση 
τους Οι διάφορες μέθοδοι επεξεργασίας αποβλέπουν στην παραγωγή και διατήρηση 
των διαφόρων τροφίμων χωρίς να λάβουν χώρα ανεπιθύμητες μεταβολές.
Οι μέθοδοι συντήρησης διακρίνονται σε φυσικές, χημικές και βιολογικές και 
παρατίθενται αναλυτικά στο παράρτημα I. Οι μέθοδοι που συνήθως χρησιμοποιούνται 
για τη συντήρηση των νωπών προϊόντων είναι η συντήρηση σε ψυκτικούς θαλάμους, η 
αποθήκευση σε ελεγχόμενη ατμόσφαιρα, η επικάλυψη των προϊόντων με 
βιοαποικοδομήσιμες ή εδώδιμες μεμβράνες, η συσκευασία υπό κενό ή τροποποιημένη 
ατμόσφαιρακαιη χρήση ενεργούς συσκευασίας (Αρβανιτογιάννης, 2001).
Με τον όρο τεχνολογία αλιευμάτων εννοούμε την επιστημονική ανάλυση των 
μέσων με τα οποία επιτυγχάνεται η μετατροπή των νωπών αλιευμάτων σε βιομηχανικά 
προϊόντα . Η έννοια της τεχνολογίας είναι ταυτόσημη με τη βιομηχανική επεξεργασία 
(Τσελέπης, 1995). Η τεχνολογία αλιευμάτων αντιπροσωπεύει ένα σημαντικό κλάδο της 
τεχνολογίας τροφίμων. Τα διάφορα και πολυποίκιλα προϊόντα αλιευμάτων 
καταλαμβάνουν μια ξεχωριστή θέση στη διεθνή αγορά τροφίμων (Παπαναστασίου, τόμ. 
Α',1990). Όσον αφορά την εγχώρια βιομηχανία των νωπών αλιευμάτων, αρχίζει να 
αναπτύσσεται τα τελευταία χρόνια. Κύρια βάση αποτελεί σήμερα η τυποποίηση με 
έντονο προσανατολισμό και στην επεξεργασία. Η τάση αυτή προέρχεται κυρίως από 
την ευρωπαϊκή αγορά, στην οποία το νωπό ψάρι προσφέρεται στο μεγαλύτερο ποσοστό
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επεξεργασμένο και συγκεκριμένα απαντερωμένο, φιλετοποιημένο ή με κάποια άλλη 
μορφή επεξεργασίας (Τράικου, 2003).
Ο Κώδικας Τροφίμων και Ποτών (1998) διακρίνει τις εξής κατηγορίες 
συντηρημένων ψαριών ανάλογα με τη χρησιμοποιούμενη μέθοδο:
- κατεψυγμένα, -αποξηραμένα,
- αλίπαστα, -καπνιστά,
- ψάρια σε ξύδι, άλμη ή λάδι, -διάφορα σκευάσματα ψαριών
1.2 Συντήρηση των αλιευμάτων σε τροποποιημένες ατμόσφαιρες
Στα ως τώρα αναφερθέντα, η ανάπτυξη μεθόδων πραγματευόταν τον παράγοντα 
συντήρηση επεξεργασμένων ή προς επεξεργασία τροφίμων (Αδαμόπουλος, 2004). 
Μετά τον 2° Παγκόσμιο πόλεμο σημειώθηκαν σημαντικές αλλαγές στη συσκευασία 
τροφίμων αφού οι λιανοπωλητές των τροφίμων αντικαταστάθηκαν κατά κύριο λόγο 
από τα σούπερ μάρκετς. Η διακίνηση μεγάλων ποσοτήτων τροφίμων από αυτά σε 
συνδυασμό με τις διαρκώς αυξανόμενες απαιτήσεις του καταναλωτή για πιο ασφαλή 
και υγιεινά τρόφιμα ήταν οι κυριότεροι λόγοι για την επινόηση μεθόδων που 
αποσκοπούν στην παράταση της διάρκειας ζωής των φρέσκων προϊόντων. Έτσι 
προτάθηκε η εισαγωγή της συντήρησης υπό τροποποιημένη ατμόσφαιρα (Modified 
Atmosphere Packaging, MAP) (Αρβανιτογιάννης, 2001).
Τα πρώτα βήματα στη μέθοδο αυτή ανάγονται στη δεκαετία 1920 -1930 όταν 
χρησιμοποιήθηκε για την παράταση της διάρκειας ζωής του κρέατος, των φρούτων και 
των αλιευμάτων (Αρβανιτογιάννης, 2001). Χαρακτηριστικό παράδειγμα αποτελεί η 
μεταφορά περισσότερων από 1.000 τόνων σολομού από το Anchorage της Αλάσκας 
στο Seattle της πολιτείας Washington των Η.Π.Α το καλοκαίρι του 1978 με τη μέθοδο
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των τροποποιημένων ατμοσφαιρών. Η διάρκεια της μεταφοράς ήταν 10 ημέρες και το 
προϊόν ήταν πολύ καλής ποιότητας, όταν έφθασε στον προορισμό του (Veranth et al., 
1979; Parry, 1993).
Με τον όρο τροποποιημένες ατμόσφαιρες νοούνται δύο μέθοδοι συντήρησης 
βραχύβιων προϊόντων (ζωικής ή φυτικής προέλευσης) σε περιβάλλον με σύσταση 
διαφορετική από την ατμοσφαιρική. Τροποποιημένες ατμόσφαιρες είναι αυτές των 
διαμορφωμένων ατμοσφαιρών και των ελεγχόμενων ατμοσφαιρών, επέκταση των 
οποίων αποτελούν οι υποβαρείς ελεγχόμενες ατμόσφαιρες και ελεγχόμενες 
ατμόσφαιρες με εναλλαγή αερίων. Και στις δυο μεθόδους το περιβάλλον έχει πλήρως 
καθορισμένη σύσταση στην οποία εκτός από τα βασικά αέρια N2, CO2, O2 μπορεί να 
περιέχονται και άλλα αέρια όπως CO, C2H4, C3H6, C2H2 (Αδαμόπουλος, 2004).
Βασικές διαφορές των δυο μεθόδων είναι ότι:
Στις ελεγχόμενες ατμόσφαιρες απαιτείται:
■ Ακριβής προσδιορισμός της επιθυμητής σύστασης του αερίου περιβάλλοντος,
■ διατήρηση της σύστασης καθόλη τη διάρκεια της αποθήκευσης και επομένως
■ ακριβής και συνεχής έλεγχος διατήρησης της σύστασης επεμβαίνοντας με 
προσθήκη αεριών (N2, CO2, O2) ή με αφαίρεση αερίων (CO2, C2H4).
Αντίθετα, στις διαμορφωμένες ατμόσφαιρες δεν υπάρχει έλεγχος για τη διατήρηση 
της αναλογίας των αερίων μετά την αρχική διαμόρφωση της ατμόσφαιρας. Σ' αυτές δεν 
υπάρχει η δυνατότητα ελέγχου της σύστασης και επαναφοράς της στα αρχικά επίπεδα. 
Η μέθοδος χρησιμοποιείται ευρύτατα απ’ ότι οι ελεγχόμενες ατμόσφαιρες 
(Αδαμόπουλος, 2004).
Τα συστήματα των τροποποιημένων ατμοσφαιρών αποτελούν δυναμική 
ανακατανομή διαφόρων αερίων (N2, CO2, O2, CO) στο άμεσο περιβάλλον συσκευασίας
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των προϊόντων (Ogrydziak and Brown, 1982; Brody, 1989). Η χρήση τους ήδη άρχισε 
να κυριαρχεί και να γίνεται ένα «τεχνολογικό εργαλείο» στη συντήρηση και τη 
διακίνηση των αλιευμάτων (Βαρελτζής, 2002).
Ο Coyne (1932, 1933) ήταν ένας από τους πρώτους ερευνητές που μελέτησε και 
εφάρμοσε τα συστήματα των τροποποιημένων ατμοσφαιρών στη συντήρηση των 
αλιευμάτων. Αρχικά εργάστηκε με στελέχη βακτηρίων, που απομόνωνε από διάφορα 
αλιεύματα και διαπίστωσε ότι το CO2 επιβράδυνε την ανάπτυξή τους περισσότερο απ’ 
ότι οι ατμόσφαιρες αέρα ή Ν2. Επίσης παρατήρησε ότι η αναστολή ανάπτυξης των 
βακτηρίων ήταν μεγαλύτερη, όταν οι καλλιέργειες μεταφέρονταν από την ατμόσφαιρα 
CO2, αφού παρέμειναν σ’ αυτήν για ένα χρονικό διάστημα σε ατμόσφαιρα αέρα. Η 
παρατήρηση αυτή τον οδήγησε στη μείωση της συγκέντρωσης του CO2 στο 25%, 
ποσοστό που ανέστειλε σχεδόν απόλυτα την ανάπτυξη των μικροοργανισμών, γεγονός 
που δεν συνέβαινε όταν το ποσοστό του CO2 ήταν 100%. Για τα λευκά ψάρια, τα 
καρκινοειδή και τα shellfish συνίσταται η χρήση αερίων με συγκεντρώσεις 35-45% 
CO2, 25-35% O2, 25-35% N2. . Για τα λιπαρά ψάρια 35-45% CO2, 55-65% N2 
(Rothwell, 1986).
Πίνακας 1.1 Υπολογισθείσα διάρκεια ζωής τροφίμων που συσκευάστηκαν υπό MAP
ΤΡΟΦΙΜΟ
ΣΥΣΚΕΥΑΣΜΕΝΟ 
ΥΠΟ ΑΕΡΑ
ΣΥΣΚΕΥΑΣΜΕΝΟ 
ΥΠΟ MAP
Βοδινό 4 ημέρες 12 ημέρες
Χοιρινό 4 ημέρες 9 ημέρες
Κοτόπουλο 6 ημέρες 18 ημέρες
Άρτος 7 ημέρες 21 ημέρες
Καφές 3 μήνες 12 μήνες
Ιχθυηρά 2 ημέρες 10 ημέρες
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1.2.1 COt-
To C02 έχει ισχυρό ανασταλτικό αποτέλεσμα στη βακτηριακή ανάπτυξη 
(Αρβανιτογιάννης, 2001) αν και ο πραγματικός μηχανισμός δράσης δεν είναι ακόμη 
επακριβώς γνωστός (Turin and Warner, 1977; Parry, 1993). Είναι ιδιαίτερα 
αποτελεσματικό απέναντι στους θετικά κατά Gram μικροοργανισμούς και των 
αερόβιων βακτηρίων (Pseudomonas) (αποχρωματισμός και αλλοίωση οσμών σε κρέας, 
πουλερικά και ιχθυηρά). Ωστόσο το C02 δεν παρεμποδίζει την ανάπτυξη όλων των 
μικροοργανισμών. Προβλήματα που μπορεί να προκόψουν από την παρουσία μεγάλων 
ποσοτήτων C02 είναι κατάρρευση της συσκευασίας (παρουσία υψηλών ποσοτήτων 
υγρασίας ή λίπους επιταχύνεται), ο αποχρωματισμός και η έντονα όξινη γεύση 
(Αρβανιτογιάννης, 2001).
Συγκεντρώσεις C02 >5%, αναχαιτίζουν την ανάπτυξη των μικροοργανισμών 
αλλοίωσης. Η αναχαίτιση αυτή αυξάνεται γραμμικά καθώς αυξάνεται η συγκέντρωση 
από 5% σε 25-50% και εξαρτάται από το τρόφιμο και τη μικροχλωρίδα του 
(Subramaniam, 1992). Μεγαλύτερες συγκεντρώσεις του προσδίδουν την ίδια επίδραση 
ή ελάχιστα μεγαλύτερη. Ο βαθμός της αναστολής ανάπτυξης των βακτηρίων ποικίλει 
ανάλογα με τον μικροοργανισμό. Οι μύκητες είναι οι πιο ευαίσθητοι ενώ οι ζύμες 
δείχνουν ότι είναι πιο ανθεκτικές (Pitt and Hocking, 1985). Τα βακτήρια παρουσιάζουν 
ένα εύρος ανθεκτικότητας στην επίδρασή του. Από τα βακτήρια που επηρεάζονται 
άμεσα είναι οι ψευδομονάδες και τα είδη Acinetobacter και Moraxella. Αυτά 
αυξάνονται πολύ γρήγορα και παράγουν άσχημες οσμές και γεύση στα αλιεύματα. 
Άλλα βακτήρια που αναστέλλονται είναι οι μικρόκοκκοι και τα είδη του Bacillus 
(Anderson, 1990). Η υψηλή συγκέντρωση C02 μπορεί να προκαλέσει συρρίκνωση της
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συσκευασίας, περίσσεια υγρασίας στο εσωτερικό της συσκευασίας ενώ στα προϊόντα 
που καταναλώνονται κρύα να σχηματιστεί όξινη γεύση (LFRA, 1992).
Έχει αποδειχθεί ότι το CO2 μειώνει το ενδοκυτταρικό pH των ιστών. Σε όλες τις 
περιπτώσεις που μελετήθηκαν, η έκθεση των ιστών στο CO2 είχε ως αποτέλεσμα την 
ταχεία πτώση της τιμής του pH του ενδοκυτταρικού περιβάλλοντος, η οποία βρέθηκε 
ότι εξαρτάται από το είδος των ιστών, τη διαπερατότητα των κυτταρικών μεμβρανών, 
την ποσότητα του CO2 που υπάρχει στο περιβάλλον και από την παρουσία ή απουσία 
διττανθρακικών αλάτων (Turin and Warner, 1977; Parry, 1993). Η ενδοκυτταρική 
μείωση του pH στην ψευδομονάδα, επέδρασε άμεσα σε ειδικές ενζυματικές 
δραστηριότητες του μικροβιακού κυττάρου, που είχαν σχέση με την ανάπτυξή του 
(Munro, 1970). Μια άλλη πιθανή δράση του CO2 είναι ότι ρυθμίζει το μεταβολισμό 
στους μικροοργανισμούς. Αύξηση της ποσότητας του προκάλεσε μείωση της 
ισοκιτρικής αφυδρογονάσης της ψευδομονάδας (King et al., 1975). Η παρουσία του 
CO2 και του HCO3 - επιδρά αποφασιστικά στις ιδιότητες της κυτταρικής μεμβράνης. 
Επίσης έχει αποδειχθεί ότι η παρουσία CO2 επιταχύνει τη δράση της ATPase των 
μιτοχονδρίων (Βαρελτζής, 2002).
Έχει διαπιστωθεί ότι νωπά ψάρια (διάφορα είδη μπακαλιάρου, γλώσσας κ. ά), 
καθώς και φιλέτα ψαριών συντηρούνται πολύ καλά, όταν η συγκέντρωση του CO2 
κυμαίνεται από 40% έως 50% στη μικροατμόσφαιρα της συσκευασίας τους (Davis, 
1993). Μεγαλύτερες συγκεντρώσεις προκαλούν μείωση της έντασης του χρώματος της 
σάρκας των ψαριών ή ανώμαλους χρωματισμούς (Wolfe, 1980). Ο εμπλουτισμός της 
ατμόσφαιρας συσκευασίας με CO2 έχει ως αποτέλεσμα τον έλεγχο της ανάπτυξης 
ορισμένων μικροοργανισμών, με συνέπεια την επιμήκυνση του χρόνου συντήρησής του 
προϊόντος (Βαρελτζής, 2002).
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1.2.2 O2:
Τα τρόφιμα αλλοιώνονται εξαιτίας φυσικών, χημικών και μικροβιολογικών 
παραγόντων. To O2 είναι ίσως το πιο σημαντικό αέριο που χρησιμοποιείται για το 
μεταβολισμό των αερόβιων μικροοργανισμών. Επίσης συμμετέχει σε μερικές ενζυμικές 
αντιδράσεις όπως στην οξυγόνωση της μυογλουβίνης στο κρέας, στην οξείδωση του 
λίπους και στην οξείδωση ευαίσθητων βιταμινών και αρωμάτων. Σε γενικές γραμμές 
είναι επιθυμητή η απομάκρυνση του O2 και μόνο σε ορισμένες περιπτώσεις (λευκό 
ψάρι) είναι επιθυμητή η παρουσία του (Αρβανιτογιάννης, 2001).
12.3 CO:
Έχει βρεθεί ότι η παρουσία του CO έχει ευεργετικό χαρακτήρα στη διατήρηση του 
ερυθρού χρώματος του κρέατος εξαιτίας του σχηματισμού καρβοξυμυογλουβίνης. Η 
χρησιμοποίηση του CO κατά τη συντήρηση φιλέτων σολομού σε σχέση με τα 
προβλήματα του χρώματος της σάρκας τους απέδειξε ότι 1% CO σε συνδυασμό με 20% 
ως 40% CO2 είχε πολύ καλά αποτελέσματα στη συντήρησή τους περισσότερο από 14 
ημέρες (Brown και συν., 1980, Davis, 1993). Ωστόσο δεν έχει χρησιμοποιηθεί σε 
βιομηχανική κλίμακα λόγω του τοξικού χαρακτήρα του. To CO έχει ελάχιστα 
ανασταλτικό αποτέλεσμα στη δράση των μικροοργανισμών (Αρβανιτογιάννης, 2001).
1.2.4 Nz:
Είναι απολύτως αδρανές και χρησιμοποιείται κυρίως για να προσδώσει τον 
απαιτούμενο όγκο στη συσκευασία (Regenstein, 1986). To N2 έχει μικρή διαλυτότητα 
τόσο στο νερό όσο και στο λίπος. Συνήθως χρησιμοποιείται για αντικατάσταση του O2 
ώστε να επιβραδύνει την οξείδωση και το τάγγισμα των τροφίμων. Επίσης επιδρά 
έμμεσα στους μικροοργανισμούς καθυστερώντας την ανάπτυξη των αερόβιων
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οργανισμών αλλοίωσης. To Ν2 μπορεί να δράσει και με επιτυχία ως πληρωτικό υλικό 
και να εμποδίσει την κατάρρευση της συσκευασίας ειδικά σε τρόφιμα που απορροφούν 
CO2 (Αρβανιτογιάννης, 2001).
1.2.5 Μίγματα Αερίων:
Τα μίγματα αερίων που χρησιμοποιούνται στην συσκευασία MAP διακρίνονται στις 
παρακάτω κατηγορίες:
♦ αδρανές περίβλημα (Ν2),
♦ η μιαδρανές περίβλημα (Ν2, CO2 ή Ν2, CO2, O2),
♦ πλήρως αντιδρών περίβλημα (CO2, O2 ή CO2).
Η επιλογή οποιασδήποτε από τις πιο πάνω κατηγορίες εξαρτάται από τη φύση των 
προς συσκευασία τροφίμων (Αρβανιτογιάννης, 2001).
Πίνακας 1.2 Προτεινόμενα μίγματα αερίων για τρόφιμα συσκευασμένα υπό MAP
ΠΡΟΪΟΝ % O2 % CO2 % N2
Ερυθρό κρέας 60-85 15-40 -
Πουλερικά - 25 75
Άρτος - 6-70 30-40
Ψάρια λευκά 30 40 30
Ψάρια σε λάδι - 60 40
Φρούτα & λαχανικά 3-5 3-5 85-95
Μαλακό τυρί - 30 30-40
Σκληρό τυρί - 100 -
Άλλα αέρια, όπως το O3, Ar, H2, SO2, κ.ά. έχουν χρησιμοποιηθεί πειραματικά ή σε 
εμπορική βάση (CFDRA, 1990). Παρόλα αυτά, η χρήση τους είναι περιορισμένη τόσο
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από πλευράς νομοθεσίας εξαιτίας των αρνητικών επιρροών στα οργανοληπτικά 
χαρακτηριστικά όσο και για οικονομικούς λόγους (Inns, 1987).
Η ταχεία ανάπτυξη της αγοράς για προϊόντα MAP (Αρβανιτογιάννης, 2001) 
απέδειξε ότι η χρησιμοποίηση των συστημάτων των τροποποιημένων ατμοσφαιρών στη 
συντήρηση των αλιευμάτων εκτός από πλεονεκτήματα παρουσιάζει και κάποια 
μειονεκτήματα, τα σπουδαιότερα από αυτά είναι: 1. αλλαγή στη σύνθεση των αερίων, 
που οφείλεται στη δραστηριότητα των ενζύμων της σάρκας και των μικροοργανισμών,
2. αλλαγή της ατμόσφαιρας, όταν η συσκευασία ανοιχθεί, 3. κατά τη διάρκεια της 
συντήρησης παράγονται ορισμένες δυσάρεστες οσμές, που γίνονται αμέσως αντιληπτές 
κατά το άνοιγμα της συσκευασίας (Βαρελτζής, 2002).
Για την αποφυγή αυτών των μειονεκτημάτων επινοήθηκε το σύστημα συντήρησης 
με εμπλουτισμένες ατμόσφαιρες CO2 συνεχούς ροής (Carbon dioxide enriched 
contrllolled flow-through atmosphers). Με το σύστημα αυτό οι δυσάρεστες οσμές, που 
παράγονται στη διάρκεια της συντήρησης, απομακρύνονται με τη ροή των αερίων 
(Oberlender et al., 1983).
1.3 Λαβράκι
Το λαβράκι (Dicentrachus labrax) είναι από τα νοστιμότερα ψάρια, θεωρείται δε 
από πολλούς σαν ο βασιλιάς των ψαριών, από γαστρονομική άποψη και αποτελεί ένα 
παραδοσιακό εκλεκτό μεζέ. Όταν μαγειρευτεί, το κρέας του είναι τρυφερό, λευκό και 
ζουμερό. Το λευκό του κρέας δεν έχει πολλά κόκαλα, και έτσι είναι εύκολο στο 
καθάρισμα του Είναι ψάρι με πολύ χαμηλά λιπαρά. Η σφιχτή του σάρκα έχει ένα λεπτό 
αλλά γεμάτο και ευδιάκριτο άρωμα (Παπαναστασίου, τόμ. Α', 1989). Το βρώσιμο
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τμήμα φτάνει το53,9% ενώ από διαιτητική άποψη για 100 gr βρώσιμου τμήματος 
αντιστοιχούν 98 θερμίδες.
Πίνακας 1.3: Χημική σύσταση σάρκας εκτρεφόμενου λαβρακίου (D. labrax) 
(Αλιευτικά νέα,1999)
Νερό 78,80gr Χλώριο 169,4mg
Πρωτεΐνες 21% Θείο 228,3mgr
Κάλιο 350mgr Σίδηρο 4,3mgr
Νάτριο 91,2mgr Φώσφορο 170mgr
Ασβέστιο 123,5mgr Τέφρα 2%
Μαγνήσιο 33,5mgr Λίπη 6%
Ιώδιο 40-1200mgr Υγρασία 71%
1.3.1 Συστηματική κατάταξη
Το λαβράκι είναι οστεϊχθύς. Η συστηματική κατάταξη του έχει ως εξής: 
Υφομοταξία: Acanthopterygii 
Υπέρταξη: Teleostei 
Τάξη: Perciformes 
Υπόταξη: Percoides 
Οικογένεια: Moronidae 
Γένος: Dicentrarchus
Στο ίδιο γένος ανήκουν δύο είδη: το Dicentrarchus labrax (Linneus, 1758) και το 
Dicentrarchuspunctactus (Bloch, 1792; Παπαναστασίου, τόμ. Β',1990).
Συνώνυμα αυτού είναι: -Perca labrax (Linneus,1758)
-Labrax lupus (Cuvier, 1828)
-Morone labrax (Boulenger, 1895)
Εικόνα 1.1: To λαβράκι (Dicentrachus labrax)
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Αντίστοιχες ονομασίες είναι: Γαλλικά=Βτ commun ισπαvικά=Lubinα,
αγγλικά=Europeαn seabass 
uakiKa=Branzino,Spigola,
γεpμαvικά=Seebαrsch (Παπαναστασίου, τόμ. Β', 1990). 
Τα δύο είδη διαφέρουν στα εξής σημεία:
♦ To D. punctactus παρουσιάζει σκοτεινές κηλίδες στη ράχη και στα πλευρά, οι 
οποίες είναι μόνιμες για όλη τη ζωή του. Στο D. labrax οι κηλίδες αυτές απουσιάζουν 
από τα ενήλικα άτομα, ενώ είναι παρούσες κατά το πρώτο και σπάνια κατά το δεύτερο 
έτος της ζωής του.
♦ Τα δόντια της ινιακής περιοχής του ουρανίσκου εξαπλώνονται σ’ όλη την περιοχή 
σχηματίζοντας ένα είδους βέλους στο D. punctactus ενώ στο D. labrax υπάρχουν μόνο 
στο πρόσθιο μέρος του ουρανίσκου και σχηματίζουν ένα ανοιχτό U.
♦ Η διάμετρος του ματιού σε σχέση με τη μεσοκογχική απόσταση είναι μεγαλύτερη 
στο D. punctactus από την αντίστοιχη του D. labrax (Χώτος και Ρογδάκης, 1992 ).
Εικόνα 1.2: Το λαβράκι (D. labrax)
1.3.2 Μορφολογία
Ψάρι με κομψό, ισχυρό (Παπαναστασίου, τόμ. Α', 1989), επίμηκες ατρακτοειδές 
σώμα και μεγάλο κεφάλι που φέρει μεγάλες ισχυρές σιαγόνες και μεγάλη στοματική 
κοιλότητα (Χώτος και Ρογδάκης, 1992), με σαρκώδη χείλη. Έχει δόντια και στις δυο 
σιαγόνες, στην υπερώα, τη γλώσσα και στο μπροστινό μέρος (Παπαναστασίου, τόμ. Α',
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1989). Το λαβράκι που βρίσκεται στα νερά της Μεσογείου έχει χρώμα γκριζοπράσινο 
που μεταβάλλεται βαθμιαία σε ασημί προς τις πλευρές και σε λευκό στην κοιλιακή 
χώρα (Χώτος και Ρογδάκης, 1992). Φέρει γενικώς μεγάλα πτερύγια. Τα δύο πτερύγια 
της ράχης δεν είναι συνεχόμενα και το πρώτο φέρει ισχυρές άκανθες συνδεδεμένες με 
μεμβράνη. Το ουραίο πτερύγιο είναι ελαφρά διχαλωτό. Έχει μια διχαλωτή μαύρη ή 
σκοτεινή καφέ κηλίδα πάνω στο βραγχιοκάλυμμα. Τα νεαρά ψάρια έχουν μερικές 
μαύρες κηλίδες στο πάνω μέρος του σώματος, οι οποίες απουσιάζουν στα ενήλικα 
άτομα (Παπαναστασίου, τόμ. Α', 1989).
Μπορεί να φθάσει σε μεγάλα μεγέθη που πλησιάζουν ακόμη και το 1m. Σε τέτοιες 
περιπτώσεις το βάρος μπορεί να ξεπεράσειτα 10Kgr. Το πιο σύνηθες μέγεθος μεγάλων 
αλιευμένων λαβρακίων φθάνει σε βάρος τα 2 - 5Kgr. Το σύνηθες μέγεθος του ψαριού 
είναι 400-600gr (Χώτος και Ρογδάκης, 1992 ).
1.3.3 Γεωγραφική κατανομή
Ένα από τα πιο ενδιαφέροντα θηράματα της χειμερινής περιόδου, είναι το λαβράκι. 
Δεινός κυνηγός των ελληνικών ακτών, κάνει την εμφάνιση του κατά τους κρύους μήνες 
του χειμώνα. Είναι κατεξοχήν ευρύαλο και ευρύθερμο είδος. Προσαρμόζεται και 
αναπτύσσεται εύκολα ακόμη και σε σχεδόν γλυκά νερά. Οι ιδανικές συνθήκες 
αλατότητας για άριστη ανάπτυξη είναι 200/00 - 30%,. Η θερμοκρασία στην οποία 
διατρέφεται είναι 7-300C (άριστες 14-280C). Κάτω από 70C σταματάει να τρώει, ενώ 
πεθαίνει όταν η θερμοκρασία κατέβει κάτω από 20C. Παρουσιάζει αρκετά πλατιά 
εξάπλωση (Χώτος και Ρογδάκης, 1992). Ο "λύκος" των ελληνικών ακτών, όπως 
χαρακτηριστικά ονομάζεται (Παπαναστασίου, τόμ. Α',1989), απαντάται σε όλη τη 
Μαύρη Θάλασσα, μέχρι και την Ισλανδία. Εκτείνεται στον Ατλαντικό ωκεανό από τις 
ακτές του Μαρόκου ως τη Βαλτική Θάλασσα. Συναντάται σε κάθε περιοχή της
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Μεσογείου και των γύρω θαλασσών. Την άνοιξη πολυάριθμα ιχθύδια προσεγγίζουν τις 
ακτές και εισέρχονται στις εκβολές ποταμών ή σε λιμνοθάλασσες, όπου η θερμοκρασία 
του νερού κατά κανόνα είναι μεγαλύτερη από εκείνη της θάλασσας Είναι ψάρι που ζει 
γενικά κατά μήκος των βραχωδών ζωνών. Όμως συχνά, ιδίως στις φουσκοθαλασσιές, 
καταφεύγει στις αμμώδεις περιοχές. Οι μεταναστεύσεις που πραγματοποιεί οφείλονται 
στις μεταβολές της αλατότητας και της θερμοκρασίας (Χώτος και Ρογδάκης, 1992).
1.3.4 Διατροφή
Το λαβράκι ανήκει στην κατηγορία των σαρκοφάγων και αρπακτικών ψαριών. 
Είναι θηρευτής που κυνηγά ατομικά στο επιφανειακό υδάτινο στρώμα αφού επιλέξει τη 
λεία του από κάτω επιτίθεται, την αρπάζει και φεύγει. Ο τύπος πέψεως, τα είδη των 
ενζύμων που εκκρίνονται στον πεπτικό σωλήνα και ο τύπος των δοντιών ερμηνεύουν 
απόλυτα αυτό το χαρακτηρισμό. Μετά από έρευνες που έχουν γίνει πάνω στη διατροφή 
του είδους σε σχέση με την ηλικία, την εποχή και το περιεχόμενο των στοιχείων, έχει 
διαπιστωθεί ότι η βάση της διατροφής του αποτελείται από καρκινοειδή με μικρού 
μεγέθους ψάρια, κυρίως αφρόψαρα όπως αθερίνες, σαρδέλες και μικρά κεφαλόπουλα 
(Χώτος και Ρογδάκης, 1992), μαλακά όστρακα, και έχει ιδιαίτερη αδυναμία στην 
γαρίδα. Είναι πολύ λαίμαργο ψάρι (εξού και η ονομασία λύκος) (Παπαναστασίου, τόμ. 
Α',1989).
1.3.5 Αναπαραγωγή
Στην περιοχή της Μεσογείου η ωρίμανση των γονάδων αρχίζει το Δεκέμβριο και 
φθάνει στην ολοκλήρωσή της στο τέλος του ίδιου μήνα ή τον Ιανουάριο, όταν η 
θερμοκρασία του νερού κατέβει περίπου στους 120C. Ακολουθεί η αναπαραγωγή που 
ολοκληρώνεται κατά το τέλος Μαρτίου, αρχές Απριλίου. Στον Ατλαντικό η περίοδος
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αναπαραγωγής είναι μετατοπισμένη κατά 2-3 μήνες και πραγματοποιείται σε 11-140C. 
Όσον αφορά τη διαφοροποίηση του φύλου, το λαβράκι είναι είδος γονοχωριστικό παρά 
το γεγονός ότι ο ερμαφροδιτισμός είναι συχνό φαινόμενο στο είδος που ανήκει. Τα 
αρσενικά άτομα ωριμάζουν γεννητικά νωρίτερα από τι τα θηλυκά. Η σεξουαλική 
συμπεριφορά τόσο στο φυσικό περιβάλλον όσο και στις δεξαμενές έχει μελετηθεί και 
είναι η ίδια. Τα αρσενικά κολυμπούν απαλά πίσω και λίγο ψηλότερα από το θηλυκό, το 
οποίο ακολουθούν στις αργές μετατοπίσεις του. Το θηλυκό χαρακτηρίζεται από μια 
διασταλμένη κοιλιακή χώρα. Τα αρσενικά που ακολουθούν το θηλυκό είναι κατά 
κανόνα μικρότερα, συνήθως δύο και σπάνια τρία τον αριθμό. H μέγιστη ηλικία που έχει 
καταγραφεί είναι 15 έτη (Χώτος και Ρογδάκης, 1992) .
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2. ΥΛΙΚΑ ΚΑΙ ΜΕΘΟΔΟΙ
2.1 Σκοπός
Στη συγκεκριμένη πειραματική εργασία, που περιγράφεται αναλυτικά παρακάτω, 
στόχος ήταν να μελετηθούν: 1) Τα ποιοτικά χαρακτηριστικά (οργανοληπτικά και 
μικροβιολογικά) που θα μπορούσαν να χρησιμοποιηθούν για την αξιολόγηση της 
ποιότητας του νωπού λαβρακίου (D. labrax). 2) Η επίδραση διαφόρων τρόπων 
συντήρησης (ψύξη, τροποποιημένη ατμόσφαιρα) στην αρχική ποιότητα του λαβρακιού 
και να καθορισθεί ο καλύτερος τρόπος συντήρησης του προϊόντος. 3) Με βάση τις 
παραμέτρους που επιλέχτηκαν, διερευνήθηκε ο χρόνος συντήρησης του προϊόντος τόσο 
σε τροποποιημένες ατμόσφαιρες όσο και σε συνθήκες ατμόσφαιρας στους 4°C-7°C 
(συνθήκες ψύξης) επί 12 ημέρες έτσι ώστε να παρασκευασθούν νέα προϊόντα υψηλής 
ποιότητας και μεγάλης αποδοχής.
Η συντήρηση των ψαριών με τη μέθοδο της τροποποιημένης ατμόσφαιρας 
περιλάμβανε τα αέρια N2, CO2 και O2 τα οποία χρησιμοποιήθηκαν ως μίγμα αερίων σε 
τρεις διαφορετικές συγκεντρώσεις. Με βάση το πρωτόκολλο που ακολουθήθηκε, οι 
αναλογίες των αερίων ήταν: (i) 70% N2 -30% CO2, (ii) 50% N2 -  50% CO2 και (iii) 
30% N2- 60% CO2- 10% O2. To πείραμα έλαβε χώρα στις εγκαταστάσεις του τμήματος 
Ιχθυολογίας και Υδάτινου Περιβάλλοντος του Πανεπιστημίου Θεσσαλίας, και 
συγκεκριμένα στον εργαστηριακό χώρο του αναπληρωτή καθηγητή κ. I. 
Αρβανιτογιάννη για τη χρονική περίοδο από 03/03/2006 έως 15/04/2006 και από 
04/05/2006 έως 08/07/2006. Το ψάρι που χρησιμοποιήθηκε στο πείραμα ήταν το 
λαβράκι (D. labrax). Τα ψάρια προέρχονταν από συγκεκριμένες ιχθυοτροφικές
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μονάδες, που είχαν έδρα στις περιοχές του Κορινθιακού και του Μαλιακού κόλπου 
στην περιοχή Διαύλου Ωρεών.
Χρήστες των αποτελεσμάτων θα είναι ιχθυοκαλλιεργητές, άτομα που ασχολούνται 
με τη διακίνηση, συντήρηση και εμπορία νωπών και κατεψυγμένων αλιευμάτων, καθώς 
επίσης βιοτεχνίες και βιομηχανίες οι οποίες ασχολούνται με τη μεταποίηση και διάθεση 
ετοίμων προϊόντων στην κατανάλωση αλλά και οι καταναλωτές οι ίδιοι.
Πίνακας 2.1: Απεικόνιση πειράματος βάσει πρωτοκόλλου περιοχές προέλευσης D.labrax
ΑΕΡΙΑ
70%N2 -30% CO2 50%Ν2-50% CO2 3 0%N2 -60%CO2 -10%O2
Π
Ε
ΡΙ
Ο
Χ
Ε
Σ
ΚΟΡΙΝΘΙΑΚΟΣ
ΚΟΛΠΟΣ
1η επανάληψη 1η επανάληψη 1η επανάληψη
2η επανάληψη 2η επανάληψη 2η επανάληψη
ΜΑΛΙΑΚΟΣ
ΚΟΛΠΟΣ
1η επανάληψη 1η επανάληψη 1η επανάληψη
2η επανάληψη 2η επανάληψη 2η επανάληψη
Σημείωση: οι επαναλήψεις για τον κάθε συνδυασμό περιοχής- σύστασης αερίου γινόταν 
ταυτόχρονα.
2.2 Μηχανολογικός εξοπλισμός
Ο μηχανολογικός εξοπλισμός που χρησιμοποιήθηκε στο συγκεκριμένο πείραμα 
περιλάμβανε:
^  Τρεις φιάλες με διαφορετικές συγκεντρώσεις αερίων (70% Ν2 -30% CO2, 50% N2 
-  50% CO2, 30% Ν2- 60% CO2- 10% O2). Η προμήθεια των αερίων έγινε από την 
εταιρεία «Linde Hellas Ε.Π.Ε» που εδρεύει στη βιομηχανική περιοχή του Βόλου.
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Εικόνα 2.1: Φιάλες αερίων που χρησιμοποιήθηκαν
^  Μια συσκευή συγκόλλησης υλικών συσκευασίας, μάρκας Lovero κορεάτικης 
προέλευσης.
Εικόνα 2.2: Συσκευή συγκόλλησης υλικών συσκευασίας
^  Μια ηλεκτρονική ζυγαριά ακρίβειας, μάρκας Ohaus προέλευσης USA.
Ε ικ ό ν α  2 .3 : Φ ο ύ ρ ν ο ς  έ ψ η σ η ς
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^  Ένα φούρνο έψησης μάρκας Leonghi προέλευσης EEC.
^  Ένα ψυκτικό θάλαμο μάρκας Candy προέλευσης EEC.
^  Σακούλες πολυαιθυλενίου και υποδοχείς ψησίματος αλουμινίου μάρκας Sanitas 
ελληνικής προελεύσεως.
^  Ένα θερμόμετρο με εύρος θερμοκρασίας από -10oC έως 110 0C μάρκας Brannan 
προέλευσης UK.
2.3 Πειραματικό Σχέδιο
2.3.1 Οργανοληπτική εξέταση
Σύμφωνα με το πρωτόκολλο, κατά τη διεξαγωγή του πειράματος, 
πραγματοποιήθηκαν δυο (2) επαναλήψεις και για τις δυο περιοχές προέλευσης των 
ψαριών. Οι ιχθύες, μέσου βάρους 250-450gr μετά την αλίευσή τους, συσκευάζονταν σε 
ισοθερμικά κιβώτια (συνήθως από φελιζόλ) που περιείχαν πάγο, για να διατηρούνται σε 
χαμηλές θερμοκρασίες έτσι ώστε να μην υπάρχουν αλλοιώσεις κατά τη μεταφορά τους, 
ενώ το προϊόν έφθανε στο εργαστήριο περίπου μετά από 2h από την στιγμή της 
εξαλίευσής του. Ο χρόνος από τη στιγμή που τα ψάρια αλιεύονταν μέχρι και της 
επεξεργασίας αυτών δεν ξεπερνούσε την μια (1) ημέρα. Αμέσως μετά την άφιξη του 
δείγματος στο εργαστήριο, οι ιχθύες χωρίζονταν σε δυο ομάδες. Η πρώτη ομάδα 
προοριζόταν για τη συσκευασία στην τροποποιημένη ατμόσφαιρα και η δεύτερη για τη 
συσκευασία σε συνθήκες ατμόσφαιρας. Και στις δυο περιπτώσεις όμως η διαδικασία 
που ακολουθήθηκε μέχρι και τη φάση του οργανοληπτικού ελέγχου ήταν η ίδια και 
μάλιστα γινόταν ταυτόχρονα:
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♦ Τα ψάρια πριν από τον καθαρισμό τους, ζυγίζονταν.
Εικόνα 2.4: Ζύγιση πριν καθαρισμό
♦ Στη συνέχεια γινόταν απολέπιση, αφαίρεση των βράγχιων, απαντέρωση.
Εικόνα 2.5: Απολέπιση και αφαίρεση βράγχιων
Εικόνα 2.6: Απαντέρωση
♦ Ακολουθούσε πλύσιμο με άφθονο νερό βρύσης.
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Εικόνα 2.7: Πλύσιμο
♦ Ζύγιση των δειγμάτων και μετά τον καθαρισμό.
Εικόνα 2.8: Ζύγιση μετά τον καθαρισμό
♦ Τα ψάρια συσκευάζονταν σε σακούλες πολυαιθυλενίου, διοχετεύοντας μέσα σ’ 
αυτές ένα από τα τρία αέρια κάθε φορά για την τροποποιημένη ατμόσφαιρα. Ενώ κάθε 
συσκευασία περιείχε ένα ψάρι. Αξίζει να σημειώσουμε ότι πριν την εισαγωγή του 
εκάστοτε αερίου στη σακούλα, ο αέρας που πιθανότατα να υπήρχε σ’ αυτήν
απομακρυνόταν μηχανικά.
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Εικόνα 2.9: Εισαγωγή αερίου
• Τέλος, οι σακούλες συγκολλούνταν και τα συσκευασμένα ψάρια τοποθετούνταν σε 
ψυκτικό θάλαμο συντήρησης θερμοκρασίας 4-7° C για 12 ημέρες. Εκεί παραμένανε 
μέχρι να χρησιμοποιηθούν τις συγκεκριμένες ημερομηνίες που γινόταν ο 
οργανοληπτικός έλεγχος. Βάσει του πρωτοκόλλου, η οργανοληπτική εξέταση των 
ψαριών από κάθε περιοχή, γινόταν την 1η, 5η, 7η, 9η, 10η, 11η και 12η ημέρα της
συντήρησής τους.
Ε ικ ό ν α  2 .10 : Δ ια δ ικ α σ ία  σ υ γ κ ό λ λ η σ η ς  σ α κ ο ύ λ α ς
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Εικόνα 2.11: Σακούλα έτοιμη για συντήρηση
♦ Την αντίστοιχη ημέρα, τα τυχαία προς εξέταση δείγματα (ψάρια) απομακρυνόταν
από το ψυγείο και μετά την αφαίρεση της συσκευασίας, ζυγιζόταν.
Ε ικ ό ν α  2 .12 : Σ υ ν τή ρ η σ η  ψ α ρ ιώ ν
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♦ Έπειτα τοποθετούνταν σε κατάλληλους υποδοχείς αλουμινίου χωρίς την προσθήκη 
καρυκευμάτων, καλύπτονταν με αλουμινόχαρτο και τοποθετούνταν σε φούρνο, ο 
οποίος προθερμαινόταν για δεκαπέντε (15) λεπτά στους 250oC.
Εικόνα 2.13: Τοποθέτηση στους υποδοχείς αλουμινίου
Η έψηση διαρκούσε μια ώρα και τριάντα λεπτά (1h και 30min). Δεκαπέντε (15) 
λεπτά πριν από την προβλεπόμενη ώρα, το αλουμινόχαρτο αφαιρούνταν.
♦ Μετά το πέρας του χρόνου έψησης, γινόταν έλεγχος της θερμοκρασίας. Όταν αυτή 
έφθανε τους 80 0C, ζυγιζόταν ο οπός και το βάρος του ψαριού.
♦ Όταν η θερμοκρασία της σάρκας των ψαριών κατέβαινε στους 50 0C, το ψάρι ήταν 
έτοιμο για οργανοληπτική δοκιμή.
Η εξέταση των τροφίμων με τις αισθήσεις αποτελεί επιστημονική μεθοδολογία η 
οποία εκτιμά, αναλύει και ελέγχει τα αποτελέσματα, όπως προκύπτουν, έτσι ώστε να 
κατοχυρώνεται η δυνατότητα επανάληψής τους. Οι ιδιότητες των τροφίμων που 
γίνονται ανιληπτές με τις αισθήσεις (εμφάνιση, οσμή, γεύση, χρώμα κτλ.) επηρεάζουν 
την επιλογή του τροφίμου πολύ περισσότερο απ’ ότι η σύνθεση και η θρεπτική του 
αξία. Ο έλεγχος με τις αισθήσεις είναι τουλάχιστον απαραίτητος κατά την παραγωγή, 
τη συντήρηση και διακίνηση των τροφίμων. Ο απαραίτητος συντελεστής για το 
σχεδίασμά της εξέτασης με τις αισθήσεις είναι το σύνολο των δοκιμαστών που αποτελεί
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την ομάδα ελέγχου που διεθνώς ονομάζεται ‘’panel’’. Τα στοιχεία που λαμβάνονται 
υπόψη για την επιλογή των δοκιμαστών είναι: η ευαισθησία των αισθήσεων, η ηλικία, 
το φύλο, αν είναι καπνιστές ή όχι, η υγεία και η υγιεινή του σώματος των δοκιμαστών, 
τα ενδεχόμενα στρες και η σωματική κόπωση των δοκιμαστών (Βαρελτζής, 1999). Στην 
παρούσα εργασία ο οργανοληπτικός έλεγχος των ψαριών πραγματοποιήθηκε από ένα 
πάνελ 7-10 ατόμων, το οποίο προερχόταν τόσο από τους «κόλπους» του Πανεπιστημίου 
Θεσσαλίας όσο και από εξωτερικό περιβάλλον και περιελάβανε ηλικίες από 20 μέχρι 
45 ετών από κάθε κοινωνική τάξη.
Εικόνα 2.14: Ψάρι έτοιμο για οργανοληπτικό έλεγχο
Το πάνελ, το οποίο ήταν κατάλληλα εκπαιδευμένο, (πριν από τη διεξαγωγή του 
πειράματος έγιναν εκπαιδευτικές δοκιμές για την εξοικείωση των δοκιμαστών με το 
προϊόν που επρόκειτο να εξετάσουν) κατά τη διάρκεια της οργανοληπτικής δοκιμής 
σημείωνε τα συμπεράσματά του σε ειδικά διαμορφωμένο, για την περίσταση, 
ερωτηματολόγιο που περιελάμβανε ερωτήσεις σχετικά με τα οργανοληπτικά 
χαρακτηριστικά των ψαριών μετά το ψήσιμο. Συγκεκριμένα, αξιολογούσε ερωτήσεις 
που αφορούσαν:
S  Τη φρεσκότητα,
S  την οσμή,
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S  την εμφάνιση πριν την αφαίρεση της επιδερμίδας,
S  την εμφάνιση μετά την αφαίρεση της επιδερμίδας,
S  την υφή και
S  τη γεύση των ψημένων ψαριών που προερχόταν από το ίδιο σημείο των ψαριών.
Εικόνα 2.15: Οργανοληπτικός έλεγχος των ψαριών από το πάνελ
Με το πέρας του πειράματος όλες οι εκτιμήσεις του πάνελ κατηγοριοποιήθηκαν και 
βαθμονομήθηκαν σε μια κλίμακα με βάση τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά. Έτσι:
Για τις ερωτήσεις που αφορούσαν τη θαλασσινή οσμή, το χρώμα πριν και μετά τον 
τεμαχισμό, την ομοιογένεια, το χρώμα του κόκαλου, τη σταθερή υφή, τη γενική γεύση 
και την ολική αξιολόγηση, η βαθμονομημένη κλίμακα έχει ως εξής:
ΚΛΙΜΑΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΜΟΣ
10 Πολύ καλό/ πολύ έντονο
8 Μάλλον καλό/ έντονη
6 Μέτρια
4 Μάλλον κακό/ ελάχιστα έντονη
2 Κακό/ καθόλου
Για τις ερωτήσεις που αφορούσαν την ελαιώδη οσμή, τη λιπαρή εμφάνιση πριν τον 
τεμαχισμό, τον παρατηρούμενο διαχωρισμό σε νιφάδες, τη λιπαρή γεύση, τη λιπαρή
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υφή, τη μαλακή υφή, τον καταμερισμό κατά το μάσημα, τη μεταλλική και τη λιπαρή 
γεύση μετά το μάσημα, η βαθμονομημένη κλίμακα έχει ως εξής:
ΚΛΙΜΑΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΜΟΣ
10 Καθόλου
8 Ελάχιστα έντονη
6 Μέτρια
4 Έντονη
2 Πολύ έντονη
Για τις ερωτήσεις που αφορούσαν τον απαιτούμενο αριθμό μασημάτων για 
κατάποση, την υπολειπόμενη ένταση και την αλμυρή γεύση, η βαθμονομημένη κλίμακα 
έχει ως εξής:
ΚΛΙΜΑΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΜΟΣ
10 Μέτρια ή μέτριος (για τον απαιτούμενο αριθμό μασημάτων)
8 Έντονη ή μεγάλος (για τον απαιτούμενο αριθμό μασημάτων)
6 Ελάχιστα έντονη ή μικρός (για τον απαιτούμενο αριθμό μασημάτων)
4 Πολύ έντονη ή πολύ μεγάλος (για τον απαιτούμενο αριθμό μασημάτων)
2 Καθόλου ή πολύ μικρός (για τον απαιτούμενο αριθμό μασημάτων)
Το ερωτηματολόγιο που καλούνταν το πάνελ να συμπληρώσει είχε την παρακάτω
μορφή:
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2.3.2 Μικροβιολογική εξέταση
Τα παραπάνω αφορούσαν την διαδικασία για τον οργανοληπτικό έλεγχο. Εκτός 
όμως από αυτή, η ερευνητική εργασία είχε επίσης σκοπό τη διερεύνηση ορισμένων 
προβλημάτων που προκύπτουν κατά τη συντήρηση υπό τροποποιημένη ατμόσφαιρα 
του D. labrax και σχετίζονται με τα μικροβιολογικά χαρακτηριστικά του τελικού 
προϊόντος. Η μικροβιολογική εξέταση των δειγμάτων επισυγκεντρώθηκε στον 
προσδιορισμό μικροοργανισμών που αναπτύσσονται αμέσως μετά την έξοδο των 
ψαριών από τη συντήρηση και την αφαίρεση της συσκευασίας και πριν από την έψηση, 
στα δείγματα που προέρχονταν από την περιοχή του Μαλιακού κόλπου και αφορούσαν 
τόσο σε αυτά με τροποποιημένη ατμόσφαιρα όσο και στα συσκευασμένα σε συνθήκες 
ατμόσφαιρας. Η μικροβιολογική εξέταση περιελάμβανε τον προσδιορισμό: i) της 
ολικής μεσόφιλης χλωρίδας (total viable counts), ii) των ψευδομονάδων, iii) των 
γαλακτικών βακτηρίων, iv) των εντεροβακτηρίων, σύμφωνα με διεθνώς παραδεκτές 
μεθόδους.
Δείγμα ψαριού (25g) μεταφέρθηκε σε σακούλα stomacher (Interscience bagsystem 
bagfilter, France), μαζί με 225ml 0,1% πεπτόνης με αλάτι (0,85% wt/vo NaCl) και το 
παρασκεύασμα ομογενοποιήθηκε για 60sec σε εργαστηριακό ομογενοποιητή τύπου 
stomacher (Masticator basic 0470, IUL Instruments). Δείγματα (0,1ml ή 1ml) από 
διαδοχικές αραιώσεις του ομογενοποιημένου παρασκευάσματος ψαριού όπως 
προέκυψε από τα παραπάνω, εξαπλώθηκαν επιφανειακά ή ενοφθαλμίστηκαν σε στερεά 
ή λιωμένα θρεπτικά υποστρώματα αντίστοιχα, σε διπλή σειρά τρυβλίων (petri), 
προκειμένου να καταμετρηθούν, ως ακολούθως:
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2.3.2.1 Ολι^^εσόφιλη_χλωμίδα (total_viable counts)
Ο πληθυσμός των αερόβιων μεσόφιλων βακτηρίων, τα οποία με τη χρήση 
ορισμένου υποστρώματος και σε ορισμένη θερμοκρασία και χρόνο επώασης, μπορούν 
ν’ αναπτυχθούν και να δώσουν από μια ορατή αποικία, χαρακτηρίζεται ως Ολική 
Μεσόφιλη Χλωρίδα (Ο.Μ.Χ) ή Συνολικός Αριθμός Μεσόφιλων (ΣΑΜ). Για τον 
προσδιορισμό της ολικής μεσόφιλης χλωρίδας (total viable counts) χρησιμοποιήθηκε 
τροποποιημένο Long-hammer agar, το οποίο και αποτελεί κοινό υπόστρωμα για την 
απομόνωση βακτηρίων από δείγματα ψαριού. Το υπόστρωμα περιείχε (ανά λίτρο 
απεσταγμένου ύδατος) 20g proteose peptone (αρ. καταλόγου 4123302 biolife italiana 
Srl, Μιλάνο, Ιταλία), 40g ζελατίνης (αρ. καταλόγου 4115152 biolife italiana Srl, 
Μιλάνο, Ιταλία), 1g K2HPO4, 10g NaCl, 15g άγαρ (αρ. καταλόγου 4110302 biolife 
italiana Srl, Μιλάνο, Ιταλία) και 0,25g ammonium ferric citrate. Τα παρασκευάσματα 
των τρυβλίων επωάστηκαν στους 15° C για 7 ημέρες υπό αερόβιες συνθήκες.
23.2.2 Ψευδομονάδες
Για την αρίθμηση των ψευδομονάδων χρησιμοποιήθηκε cetrimide -  fusidin- 
cephaloridine άγαρ (αρ.καταλόγου CM559 Oxoid) εμπλουτισμένο με SR103 (Oxoid). 
Τα παρασκευάσματα των τρυβλίων επωάστηκαν στους 20° C για 48 ώρες.
2.3.2.3 Γαλακτικά βακτήρια
Τα γαλακτικά βακτήρια καταμετρήθηκαν με τη χρήση MRS άγαρ (Biokar 
diagnostics BK089HA) 1ml του υλικού εξέταση ενοφθαλμίστηκε σε 10ml λιωμένου 
MRS άγαρ σε τρυβλία. Τα παρασκευάσματα επιστιβαδεύτηκαν με 10ml λιωμένου 
υποστρώματος.
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2.32.4 Εντ^οβακ^ριοειδή
Την οικογένεια αυτή απαρτίζουν διάφορα γένη των οποίων τα είδη είναι αρνητικά 
κατά Gram βακτηρίδια, αερόβια ή προαιρετικώς αναερόβια, ασπορογόνα και ζυμώνουν 
τη γλυκόζη με παραγωγή οξέος και αερίου (Bergey’s manual, 1974). Τα 
κολοβακτηριοειδή συνιστούν μια ευρύτερη ομάδα της οικογένειας των 
εντεροβακτηριοειδών και χαρακτηρίζονται από την ικανότητα τους να ζυμώνουν τη 
λακτόζη με παραγωγή οξέος και αερίου. Η παρουσία τους στα τρόφιμα υποδηλώνει ως 
ένα βαθμό, μόλυνση του τροφίμου άμεσα ή έμμεσα. Κατά συνέπεια το τρόφιμο περιέχει 
πιθανώς και άλλους μικροοργανισμούς εντερικής προέλευσης. Επομένως τα 
κολοβακτηρίδια αποτελούν ‘’δείκτη’’ της υγιεινής κατάστασης ενός τροφίμου. Εια τη 
σωστή εκτίμηση της μικροβιολογικής ποιότητας ενός τροφίμου είναι σκόπιμο να 
προσδιορίζονται όλες οι ομάδες εντεροβακτηριοειδών (Escherichia coli, εντερικής 
προέλευσης, κολοβακτηριοειδή). Εια τον προσδιορισμό των εντεροβακτηριοειδών 
χρησιμοποιήθηκε VRBG άγαρ (biokar diagnostics, BK011HA). Τα παρασκευάσματα 
αυτά επίσης επιστιβαδεύτηκαν με στρώμα λιωμένου υποστρώματος και επωάστηκαν 
στους 35° C για 2 ημέρες. Όλα τα παρασκευάσματα στα τρυβλία μετά τον 
προκαθορισμένο τρόπο επώασής τους, εξετάστηκαν μακροσκοπικά προκειμένου να 
διαπιστωθεί η ύπαρξη ή μη τυπικών αποικιών και άλλων μορφολογικών 
χαρακτηριστικών που σχετίζονται με καθένα από τα προαναφερθέντα καλλιεργητικά 
υλικά. Η εκλεκτικότητα του κάθε θρεπτικού υλικού που χρησιμοποιήθηκε 
επιβεβαιώθηκε με μικροσκοπική παρατήρηση παρασκευασμάτων με χρώση Gram 
επιχρισμάτων που επιλέχτηκαν τυχαία από διάφορες αποικίες και από όλες τις 
καλλιέργειες που πραγματοποιήθηκαν.
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3. ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ
3.1 Γενικά
Η υλοποίηση οποιασδήποτε έρευνας στο πεδίο ή στο εργαστήριο προϋποθέτει τη 
συλλογή στοιχείων στα οποία θα εφαρμοστεί κάποια συγκεκριμένη στατιστική 
επεξεργασία (Πετρίδης, 1997). Όλοι οι επιστήμονες, οποιοδήποτε και αν είναι το 
αντικείμενο ειδίκευσής τους, όταν καλούνται να μελετήσουν π.χ. ένα φυσικό 
φαινόμενο, έναν οργανισμό, ένα τρόφιμο, συλλέγουν ένα πλήθος δεδομένων (data). 
Ανεξάρτητα από το αντικείμενο προς μελέτη ή το πειραματικό σχέδιο που 
ακολουθήθηκε, το τελικό προϊόν της έρευνας είναι συνήθως ένα σύνολο μετρήσεων 
που έγιναν σε ένα σύνολο πειραματικών μονάδων. Η ονομασία που δίνεται στις 
πειραματικές μονάδες ποικίλλει ανάλογα με τον επιστημονικό κλάδο. Στη βιβλιογραφία 
συνήθως ονομάζονται ως αντικείμενα (objects), μονάδες (individuals), παρατηρήσεις 
(objervations), υποκείμενα (subjects), περιπτώσεις (cases), ταξινομικές μονάδες 
(observational taxonomy units) και δείγματα (samples). Οι διαφορετικές μετρήσεις που 
έχουν γίνει διαδοχικά στις πειραματικές μονάδες αποτελούν τις μεταβλητές (variables ή 
variates), από τη μελέτη των οποίων θα εξαχθούν τα συμπεράσματα της έρευνας 
(Παπαγρηγορίου, 2001).
Όταν πειραματιζόμαστε με ένα τρόφιμο, συνήθως μετράμε ένα πλήθος μεταβλητών 
και προσπαθούμε να εξάγουμε συμπέρασμα χρησιμοποιώντας κάποιες στατιστικές 
μεθόδους. Αν η στατιστική μέθοδος εφαρμόζεται σε μια μεταβλητή κάθε φορά, τότε 
αυτή ονομάζεται μονομεταβλητή μέθοδος (univariate method) π.χ. ανάλυση της 
διακύμανσης, παλινδρόμηση. Έτσι όμως δεν μπορούμε να αποκαλύψουμε την 
ταυτόχρονη δράση όλων των μεταβλητών μαζί και περιοριζόμαστε σε «μονοδιάστατα» 
συμπεράσματα. Πολυμεταβλητή ανάλυση (multivariate analysis) ονομάζεται η
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στατιστική ανάλυση που εφαρμόζεται ταυτόχρονα σε όλες τις εξεταζόμενες μεταβλητές 
ενός πειράματος. Υπάρχουν παρά πολλές μέθοδοι πολυμεταβλητής ανάλυσης 
(Παπαγρηγορίου, 2001). Στην περίπτωση του οργανοληπτικού ελέγχου ενός προϊόντος 
(τρόφιμο ή ποτό), τα στοιχεία για τη μετέπειτα στατιστική επεξεργασία προέρχονται 
από τη μελέτη ορισμένων χαρακτηριστικών των προϊόντων όπως η οσμή, το χρώμα, η 
γεύση, η υφή κ.ά στα οποία εφαρμόζεται μια ποικιλία κλιμάκων βαθμονόμησης 
(Πετρίδης, 1997). Ιδιαίτερα η οσμή και το άρωμα των νωπών ιχθύων είναι το 
ουσιωδέστερο οργανοληπτικό χαρακτηριστικό που θα πρέπει να λαμβάνεται υπόψη 
κατά την ποιοτική αξιολόγησή τους (Δελτίο Κτην. Εταιρείας, 1998). Συγκεκριμένα 
μπορεί να εφαρμοστεί:
• Η Κλίμακα της βαθμολόγησης της ποιότητας (grading), στην οποία το τρόφιμο 
ταξινομείται ανάλογα με τη παρουσία ή μη κάποιων χαρακτηριστικών. Ένα ψάρι για 
παράδειγμα, βαθμολογείται ποιοτικά από 0 ως 10 ανάλογα με την εμφάνιση που 
παρουσιάζει, είτε μεμονωμένα είτε σε συνδυασμό, ως προς το χρώμα, το βαθμό 
ακαμψίας ή και άλλα χαρακτηριστικά, καθώς αυτό χάνει την νωπότητά του με την 
αύξηση του χρόνου ψύξης. Η αριθμητική αξιολόγηση αυτής της μεθόδου δεν έχει καμία 
σχέση με την ποσοτική κλίμακα και την κλίμακα διαβάθμισης γι’ αυτό και στατιστικά 
δύσκολα ελέγχεται.
• Η Κλίμακα ποσοστικής διαβάθμισης της έντασης του χαρακτηριστικού (category 
rating scales), στην οποία τα μελετούμενα χαρακτηριστικά διαβαθμίζονται σε 
κατηγορίες κατάταξης αυξανόμενης έντασης που λέγονται χαρακτηρισμοί. Μεταξύ των 
χαρακτηρισμών υπάρχουν εμφανείς ποσοτικές διαφορές (λεκτικά τουλάχιστον) 
δυνάμενες να μετρηθούν με αριθμητική κλίμακα. Ένα τρόφιμο για παράδειγμα 
εξετάζεται ως προς το χαρακτηριστικό ‘’σκληρότητα’’, το οποίο ακολούθως
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χαρακτηρίζεται ως πολύ σκληρό, μετρίως σκληρό, λίγο μαλακό κ.ο.κ και ταυτόχρονα 
προσαρμόζεται κάποια αριθμητική κλίμακα μεταβολής που μπορεί να είναι κλίμακα 
των διαστημάτων ή των αναλογιών και τα στοιχεία επομένως μπορεί να έχουν 
μαθηματική σχέση μεταξύ τους (Πετρίδης, 1997).
3.2 Βάρος
Η ανάλυση παραλλακτικότητας (ANOVA) για το μετρούμενο βάρος με βάση την 
περιοχή προέλευσης του ψαριού για τις διάφορες παραμέτρους για όλες τις 
μεταχειρίσεις, φαίνεται στον πίνακα που ακολουθεί δίνεται η ανάλυση των βαρών του 
D. labrax σε όλα τα στάδια επεξεργασίας του.
Πίνακας 3.1: Ανάλυση παραλλακτικότητας (ANOVA) για το μετρούμενο βάρος με βάση την
περιοχή προέλευσης του ψαριού για τις διάφορες παραμέτρους για όλες τις
μεταχειρίσεις
Ά θροισμα
τετραγώ νω ν df M ean Square F Sig.
Μ εταξύ ομάδω ν
33263,233 1 33263,233 4,937 ,030
Β Α ΡΟ Σ  Α ΡΧ
Χ ω ρίς ομάδες 451380,975 67 6737,029
Σύνολο 484644,208 68
Β Α ΡΟ Σ  Μ Ε ΤΑ  
Α Π Α Ν /Σ Η - 30078,190 1 30078,190 6,516 ,013
Α Π Ο Λ Ε Π ΙΣ Η Μ εταξύ ομάδω ν 
Χ ω ρίς ομάδες 309267,658 67 4615,935
Σύνολο 339345,848 68
Β Α ΡΟ Σ  Π Ρ ΙΝ  
ΨΗΣΤΜΟ Μ εταξύ ομάδω ν
21773,079 1 21773,079 5,175 ,026
Χ ω ρίς ομάδες 281888,668 67 4207,294
Σύνολο 303661,747 68
Β Α ΡΟ Σ  Μ Ε ΤΑ  
Ψ Η Σ ΙΜ Ο Μ εταξύ ομάδω ν
20402,650 1 20402,650 5,308 ,024
Χ ω ρίς ομάδες 257546,233 67 3843,974
Σύνολο 277948,882 68
Β Α ΡΟ Σ  Ο Π Ο Υ Μ εταξύ ομάδω ν 111,803 1 111,803 10,450 ,002
Χ ω ρίς ομάδες 716,849 67 10,699
Σύνολο 828,652 68
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Παρατηρούμε ότι υπάρχουν στατιστικές διαφορές, αφού sig < 0.05, οι οποίες 
μπορεί να οφείλονται σε διάφορους παράγοντες όπως είναι η διαφορετική περιοχή 
αλίευσης και ο τρόπος διατροφής των ψαριών.
3.3 Μικροβιολογικός πληθυσμός
Ο συντελεστής R2, που θα τον συναντήσουμε στα επόμενα διαγράμματα, δηλώνει 
την ποιότητα προσαρμογής της ευθείας της γραμμικής παλινδρόμησης ή με άλλα λόγια 
την αναλογία (ή ποσοστό) της συνολικής διακύμανσης των παρατηρούμενων τιμών της 
Υ και ουσιαστικά μετρά την ισχύ της γραμμικής σχέσης των δύο μεταβλητών. Ο 
συντελεστής παίρνει τιμές από 0 μέχρι 1 (ή σε ποσοστό από 0-100%) και όσο πιο κοντά 
στο 1 ή 100% πλησιάζει, τόσο μεγαλύτερο ποσοστό της διακύμανσης της Υ εξηγεί, 
δηλαδή τόσο πιο καλή (άριστη) είναι η εξίσωση της παλινδρόμησης (Πετρίδης, 1997).
Τα αποτελέσματα των μικροβιολογικών εξετάσεων που έγιναν κατά τη διάρκεια του 
πειράματος της συντήρησης του D. labrax για την περιοχή του Μαλιακού κόλπου 
παρουσιάζονται αμέσως παρακάτω.
3.3.1 Ολική μεσόφιλη χλωρίδα (total viable counts)
Η μεταβολή του πληθυσμού της Ολικής Μεσόφιλης Χλωρίδας (Ο.Μ.Χ.) κατά τη 
διάρκεια της συντήρησης του D. labrax τόσο χωρίς την προσθήκη κάποιου μίγματος 
αερίων όσο και με τη χρήση της τροποποιημένης ατμόσφαιρας με τις τρεις 
διαφορετικές συγκεντρώσεις αερίων για το χρονικό διάστημα των 12 ημερών 
απεικονίζεται παρακάτω.
Αυτό που παρατηρείται, είναι ότι η γραμμική σχέση των δύο μεταβλητών είναι 
αρκετά καλή χωρίς την προσθήκη κάποιου μίγματος αερίων, για το χρονικό διάστημα
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των 12 ημερών. Όσον αφορά τη μεταβολή της Ο.Μ.Χ., μέχρι και την 5η ημέρα 
συντήρησης του δείγματος ο πληθυσμός της δεν παρουσιάζει ιδιαίτερη αύξηση. Από 
την 5η ημέρα όμως και έπειτα αρχίζει η φάση επιτάχυνσης δηλαδή η αρχή της 
ανάπτυξης του οργανισμού και τη σταδιακή αύξηση του ειδικού ρυθμού αύξησης του 
πληθυσμού. Η φάση αυτή τελειώνει όταν ο ρυθμός αύξησης φθάνει τη μέγιστη τιμή η 
οποία είναι χαρακτηριστική της εκθετικής φάσης (Καραγκούνη- Κύρτσου, 1999). Έτσι 
λοιπόν κατά την 9η ημέρα συντήρησης έχουμε την κορύφωση της αύξησης του 
πληθυσμού (φάση στασιμότητας). Η φάση θανάτου συνεχίζεται μέχρι και την 11η 
ημέρα απ’ όπου ο πληθυσμός σταθεροποιείται.
— Μάρτυρας
— 50% CO2+50%N2
— 30%CO2+70% N2
— 60% CO2+30%N2
“ Πολυωνυμική 
(Μάρτυρας)
y = 8 70 ,63x4 - 11847x3 + 53029x2 - 86846x  + 4 4 606  
R2 = 0,81
Εικόνα 3.1: Απεικόνιση διακύμανσης της Ο.Μ.Χ. κατά τη διάρκεια συντήρησης τόσο χωρίς 
την προσθήκη αερίων όσο και με τη χρήση της τροποποιημένης ατμόσφαιρας
Ο συντελεστής R2 κατά τη διάρκεια της συντήρησης του D. labrax με τη χρήση της 
τροποποιημένης ατμόσφαιρας δεν παρουσιάζει ιδιαίτερες μεταβολές, όπως φαίνεται και 
από το διάγραμμα, για τις συγκεντρώσεις 50% CO2 +50% N2, 70% CO2 +30% N2. Από 
την 10η ημέρα, όπως είναι φυσικό, ο πληθυσμός αρχίζει και αυξάνει με σχετικά 
σταθερούς ρυθμούς. Αντίθετα, για το αέριο με συγκέντρωση 60%CO2 +30% N2 +10% 
O2 μετά την 10η ημέρα υπάρχει μια διαφοροποίηση με μια αύξηση του αριθμού της
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O.M.X., που παρουσιάζει κορύφωση την 11η ημέρα και από κει και έπειτα κάμψη την 
12η.
3.3.2 Ψευδομονάδες
Ο συντελεστής R2 όσον αφορά τον μάρτυρα, εξηγεί πόσο καλή (άριστη) είναι η 
εξίσωση της παλινδρόμησης. Ο συντελεστής R2=1 κατά τη διάρκεια της συντήρησης 
του D. labrax με τη χρήση της τροποποιημένης ατμόσφαιρας, όπως φαίνεται και από το 
διάγραμμα, εξηγεί επίσης πόσο καλή (άριστη) είναι η εξίσωση της παλινδρόμησης και 
για τις τρεις συγκεντρώσεις των αερίων του πειράματος.
Εικόνα 3.2: Απεικόνιση διακύμανσης των ψευδομονάδων κατά τη διάρκεια συντήρησης τόσο 
χωρίς την προσθήκη αερίων όσο και με τη χρήση της τροποποιημένης 
ατμόσφαιρας
Όσον αφορά τη μεταβολή του πληθυσμού των ψευδομονάδων, παρατηρείται ότι 
μέχρι και την 5η ημέρα συντήρησης του δείγματος ο πληθυσμός παρουσιάζει μηδαμινή 
αύξηση για όλες τις μεταχειρίσεις του δείγματος. Από την 5η ημέρα όμως και έπειτα η 
κατάσταση διαφοροποιείται. Συγκεκριμένα για τον μάρτυρα η κορύφωση της αύξησης 
έρχεται την 9η ημέρα με φάση θανάτωσης την 10η απ’ όπου όμως και πάλι αυξάνει ο
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πληθυσμός μέχρι και την τελευταία ημέρα συντήρησης του δείγματος. Για τις 
μεταχειρίσεις με τις τροποποιημένες ατμόσφαιρες μέχρι και την 10η ημέρα οι 
μικροβιολογικές αναλύσεις δίνουν ικανοποιητικά αποτελέσματα με απόγειο όμως 
αύξησης την 11η όπου τα αποτελέσματα συγκλίνουν με αυτά του μάρτυρα.
3.3.3 Γαλακτικά βακτήρια
Το ίδιο ισχύει και σ’ αυτήν την περίπτωση. Ο συντελεστής R2=1 για όλες τις 
μεταχειρίσεις του πειράματος προσεγγίζει το άριστο.
Εικόνα 3.3: Απεικόνιση διακύμανσης των γαλακτικών οξέων κατά τη διάρκεια συντήρησης
τόσο χωρίς την προσθήκη αερίων όσο και με τη χρήση της τροποποιημένης 
ατμόσφαιρας
Σύμφωνα με τις μικροβιολογικές αναλύσεις που έγιναν διαπιστώθηκε ότι ο 
πληθυσμός στα δείγματα που συντηρήθηκαν σε τροποποιημένες ατμόσφαιρες άρχισε να 
αυξάνει μετά την 10η ημέρα συντήρησης, με κορύφωση την 11η ημέρα και φάση 
θανάτωσης την 12η. Σε αντίθεση με τη μεταχείριση χωρίς τη χρήση τροποποιημένης 
ατμόσφαιρας όπου επί της ουσίας αύξηση του πληθυσμού έρχεται μετά την 11η ημέρα.
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3.3.4 Εντεροβακτηριοειδή
Ο συντελεστής R2 δεν παρουσιάζει σημαντικές διαφοροποιήσεις. Για τη 
μεταχείριση χωρίς την προσθήκη αερίου και για τη μεταχείριση τροποποιημένης 
ατμόσφαιρας με συγκέντρωση 70% CO2 +30% N2 αποδεικνύεται η ισχύς της 
γραμμικής σχέσης. Εξίσου καλή όμως, αλλά ελάχιστα μικρότερη είναι και για τις άλλες 
δύο μεταχειρίσεις του δείγματος με τροποποιημένη ατμόσφαιρα.
Σε ότι αφορά τη μεταβολή αυτών των μικροοργανισμών στα προς εξέταση 
δείγματα, παρατηρείται ότι δεν ανιχνεύτηκαν σε σημαντικές ποσότητες μέχρι και την 9η 
ημέρα για όλες τις μεταχειρίσεις. Από κει και έπειτα, για τις μεταχειρίσεις 
τροποποιημένης ατμόσφαιρας με συγκέντρωση 60%CO2 +30%N2+10%O2 και 50%CO2 
+50%N2 η αύξηση πραγματοποιείται την 10η ημέρα της συντήρησης, όπως και για το 
μάρτυρα, μόνο που σ’ αυτόν ο ρυθμός αύξησης σταθεροποιείται ενώ με συγκέντρωση 
70% CO2 +30% N2 ξεκινά από την 5η ημέρα και συνεχίζει να αυξάνει ακόμη και μετά 
το τέλος του χρόνου συντήρησης.
30 0 0
Π) 25 0 03
20 0 0
Wο
£ 1 5 0 0g
1000
ο.ω
500
0
--------Μ άρτυρας
--------50%  C O 2+50% N 2
--------30% C O 2+ 70%  N2
--------60%  C O 2+30% N 2
Π ολυω νυμική 
______ (Μ άρτυρας)_______
1 5  9 y'Q -11,163Χ4 + 150 ,562  - 6 80 ,54x2 + 1235 ,4x  - 6 8 8 ,2 5  
Η μ έ ρ ε ς  R2 = 0 ,9624
Εικόνα 3.4: Απεικόνιση διακύμανσης των εντεροβακτηριοειδών κατά τη διάρκεια 
τόσο χωρίς την προσθήκη αερίων όσο και με τη χρήση της τροποποιημένης 
ατμόσφαιρας
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3.4 Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά
Τα αποτελέσματα της αξιολόγησης της ποιότητας του λαβρακίου (D. labrax) 
παρουσιάζονται αμέσως πιο κάτω.
3.4.1 Ανάλυση της ομοιομορφίας των ομάδων (Cluster Analysis)
Η ανάλυση της ομοιομορφίας των ομάδων είναι μια μέθοδος με την οποία 
επιτυγχάνεται ομαδοποίηση των παρατηρήσεων (observations) σε ομάδες (clusters) έτσι 
ώστε οι παρατηρήσεις σε κάθε ομάδα να είναι σχετικά όμοιες σε σχέση με τις 
μεταβλητές που χρησιμοποιούνται για το σχηματισμό των ομάδων ενώ οι παρατηρήσεις 
μεταξύ των ομάδων να διαφέρουν όσο το δυνατόν περισσότερο σε σχέση πάντα με τις 
μεταβλητές ομαδοποίησης (ισχύει και το αντίστροφο, δηλαδή να ομαδοποιούνται οι 
μεταβλητές ως προς τις παρατηρήσεις). Οι μέθοδοι ομαδοποίησης είναι είτε ιεραρχικές 
είτε μη- ιεραρχικές. Οι πρώτες είναι πιο δημοφιλείς και οδηγούν στη δημιουργία ενός 
δενδρογράμματος. Αρχικά υπολογίζονται οι αποστάσεις κάθε αντικειμένου 
(παρατήρησης) από όλα τα άλλα αντικείμενα, στη συνέχεια σχηματίζονται ομάδες με 
μια διαδικασία συνάθροισης (agglomeration) ή υποδιαίρεσης (division). Κατά τη 
διαδικασία συνάθροισης όλα τα αντικείμενα ξεκινούν από ομάδες του ενός, δηλαδή 
κάθε αντικείμενο είναι και μια ομάδα. Οι ομάδες που βρίσκονται πιο κοντά σε σχέση με 
τις άλλες σταδιακά ομογενοποιούνται (merged) έτσι ώστε τελικά όλα τα αντικείμενα να 
σχηματίζουν μια ομάδα. Η διαδικασία υποδιαίρεσης είναι ακριβώς αντίθετη δηλαδή 
όλα τα αντικείμενα αποτελούν αρχικά μια ομάδα η οποία στη συνέχεια υποδιαιρείται σε 
δυο ομάδες μέχρι τελικώς όλα τα αντικείμενα να σχηματίζουν ατομικές μονάδες. Οι μη- 
ιεραρχικές είναι περισσότερο πολύπλοκες και οι νεότερες στην οικογένεια των μεθόδων 
ομαδοποίησης (Παπαγρηγορίου, 2001).
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Για τη στατιστική επεξεργασία των οργανοληπτικών χαρακτηριστικών 
χρησιμοποιήθηκε η ανάλυση Cluster με χρήση της μεθόδου Ward, της ομοιότητας 
δηλαδή των επιμέρους οργανοληπτικών χαρακτηριστικών της υποδιαίρεσης (division) 
των ιχθύων, σύμφωνα με τον μέσο όρο βαθμολογίας αυτών για την κάθε παράμετρό 
τους σε κάθε μεταχείριση του πειράματος. Το δενδρόγραμμα που δίνει η ανάλυση, 
χωρίζει τις μεταχειρίσεις σε ομάδες με βάση το πόσο μοιάζουν, σύμφωνα με τις τιμές 
βαθμολογίας που αποδόθηκαν από τους δοκιμαστές στα ερωτηματολόγια που αυτοί 
συμπλήρωσαν. Όσο πιο κοντά στο 0 είναι μια ομάδα τόσο περισσότερο τα μέλη της 
μοιάζουν μεταξύ τους. Όσο απομακρύνονται από αυτό τόσο διαφέρουν. Οι συνδετικές 
κάθετες γραμμές ορίζουν τις διασπάσεις των ομάδων στο μέτρο ομοιότητας που 
ορίζουν. Εξετάζοντας το δενδρόγραμμα από αριστερά προς τα δεξιά κάθε φορά που 
συναντούμε κάθετη γραμμή, που διασπά τις ομάδες μας, έχουμε και έναν επιμέρους 
διαχωρισμό.
3.4.11 _Ανάλυση_ των. ορχανοληπτικών_χαρακτηριστικών _σύμφωνα_με .την περιοχή 
προέλευσης,τη.μεταχείριση και_το_χμόγο_συντήρηση_ς
Σύμφωνα με το ερωτηματολόγιο, ανάλυση έγινε σε έξι (6) επίπεδα εκ των οποίων 
σε κάθε επίπεδο επιμέρους ανάλυση για τις ερωτήσεις που το αφορούσαν τόσο για τις 
δύο περιοχές δειγματοληψίας όσο και για τις ημέρες συντήρησης των δειγμάτων. Να 
σημειωθεί ότι για μεγαλύτερη ευκολία στην ανάλυση των στατιστικών στοιχείων, έγινε 
κωδικοποίηση των προς εξέταση παραμέτρων ως εξής:
• Κ = Κορινθιακός κόλπος
• Μ = Μαλιακός κόλπος
• G1 = Αέριο 1, 50%CO2 + 50%N2
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• G2 = Αέριο 2, 30%CO2 + 70%N2
• G3 = Αέριο 3, 60%CO2 + 30%N2+10% O2
• ϋ χ  = Ημέρα δειγματοληψίας (5η, 7η κ.τ.λ.).
Αναλυτικότερα:
i. Στην ανάλυση που αφορούσε την οσμή, βάσει των χαρακτηριστικών της θαλάσσιας και 
της ελαιώδους προέλευσης.
Παρατηρούνται δυο μεγάλες ομάδες Α και Β που διασπώνται σε επιμέρους δυο 
έκαστη. Συγκεκριμένα η Α ομάδα διασπάται στις Ε και Ζ και κατόπιν η μεν Ε σε δύο 
υποομάδες I και Κ, εκ των οποίων κάθε μια από αυτές διασπάται σε δύο υποδεέστερες. 
Από την άλλη, η ομάδα Β χωρίζεται σε δύο ομάδες, τη Ε και τη Δ. Από αυτές η μεν Ε 
διασπάται σε δύο επιμέρους ομάδες Μ,Ν και κάθε μια από αυτές σε άλλες δύο 
επιμέρους. Η Δμε τη σειρά της χωρίζεται σε Η και Θ εκ των οποίων η Θ σε άλλες δύο, 
που με τη σειρά της η μία ομάδα σε δύο υποδεέστερες.
Εικόνα 3.5: Δενδρόγραμμα ανάλυσης για την οσμή βάση των χαρακτηριστικών της 
θαλάσσιας και της ελαιώδους προέλευσης
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Αυτό που διαπιστώνεται γενικά είναι ότι οι παρατηρήσεις που αθροίζονται σε κάθε 
ομάδα συμπεριφέρονται με αρκετή ομοιότητα σε σχέση με αυτές που εξαιρούνται. 
Συγκεκριμένα για την ομάδα Ζ, που ανήκει στην ομάδα Α, το δείγμα του Κορινθιακού 
κόλπου με μεταχείριση με το 1° αέριο για τις ημέρες 9η κα 10η έχει ίδια αποτελέσματα 
με το αντίστοιχο δείγμα την 12η ημέρα της συντήρησής του. Αυτά στη συνέχεια 
συγκλίνουν με το δείγμα του Μαλιακού κόλπου με μεταχείριση με το 3° αέριο την 5η 
ημέρα. Για την ομάδα Ε και την υποομάδα I παρατηρείται ότι για την περιοχή του 
Κορινθιακού κόλπου με μεταχείριση με το 3° αέριο για την 5η και 10η ημέρα αντίστοιχα 
υπάρχει ομοιότητα που στη συνέχεια φαίνεται να συμπεριφέρεται όμοια μ’ αυτό της 9η 
ημέρας και μ’ αυτό της ίδιας περιοχής προέλευσης με τη μεταχείριση με το 2° αέριο της 
10ης ημέρας. Το διάγραμμα επίσης για την περιοχή του Μαλιακού κόλπου δίνει σχετικά 
καλή ομοιότητα της 2ης μεταχείρισης της 7ης ημέρας με αυτή της 1ης μεταχείρισης της 
5η ημέρας. Στην ομάδα Κ η μεταχείριση με το 1° αέριο για την περιοχή του Μαλιακού 
κόλπου την 9η και 10η ημέρα, συγκλίνει με το δείγμα του Κορινθιακού κόλπου για το 
ίδιο αέριο της 11η ημέρας συντήρησης και όλα αυτά με την 1η ημέρα της παραπάνω 
μεταχείρισης για την περιοχή του Κορινθιακού κόλπου. Στην τελευταία υποομάδα, 
ομοιότητα παρουσιάζει η περιοχή του Κορινθιακού κόλπου για το 1°, 2° αέρια για την 
ίδια ημέρα συντήρησης του δείγματος (5η ημέρα) και αυτά με την περιοχή του 
Μαλιακού κόλπου για τη 1η μεταχείριση της 5ης ημέρας. Όσον αφορά την ομάδα Γ που 
ανήκει στη Β, σύγκλιση υπάρχει στον Κορινθιακό κόλπο με τη 3η μεταχείριση την 11η 
ημέρα και στο Μαλιακό κόλπο με τη μεταχείριση 2 την 5η ημέρα. Αντίστοιχα η 
υποομάδα αυτή έχει αρκετές ομοιότητες με την 12η και 10η ημέρα. Για την περιοχή του 
Μαλιακού κόλπου με τη μεταχείριση με το 2° αέριο τις ημέρες 9η και 11η. Όμοια 
συμπεριφέρεται η 12η της ίδιας περιοχής με τη μεταχείριση με το 3° αέριο. Για την
Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
09/01/2018 09:30:03 EET - 137.108.70.6
57
ομάδα Δ και την υποομάδα Η παρατηρείται ότι για την ίδια ημέρα συντήρησης (12η) οι 
1η,2η μεταχειρίσεις για το Μαλιακό κόλπο δίνουν ομοιότητες. Στην ομάδα Θ ταύτιση 
παρουσιάζει το 2° αέριο του Κορινθιακού με το 1° αέριο του Μαλιακού για τις 9η και 
11η ημέρες αντίστοιχα. Αυτή η μικρή ομάδα στη συνέχεια με το 3° αέριο του Μαλιακού 
κόλπου της 11η ημέρας συντήρησης. Όλα αυτά συμπεριφέρονται παρόμοια με τους δύο 
προαναφερθέντες παράγοντες για τις 7η και 10η ημέρες και με τον Κορινθιακό κόλπο με 
τη 2η μεταχείριση την 12η ημέρα. Στην ομάδα Θ συγκαταλέγεται ο Κορινθιακός κόλπος 
της 2ης μεταχείρισης την 11η ημέρα και ο Μαλιακός της 3ης μεταχείρισης την 9η ημέρα.
Τα συμπεράσματα που προκύπτουν είναι ότι υπάρχει διαχωρισμός ανάμεσα στις 
δύο περιοχές. Στην μεν ομάδα Α συγκεντρώνεται η περιοχή του Κορινθιακού κόλπου 
με τις 1η, 3η μεταχειρίσεις και η περιοχή του Μαλιακού με τη 1η μεταχείριση για 
κάποιες από τις ημέρες διατήρησης του δείγματος ενώ στην ομάδα Β η περιοχή του 
Μαλιακού με τις 2η, 3η μεταχειρίσεις και αντίστοιχα η περιοχή του Κορινθιακού 
κόλπου με τη 2η μεταχείριση για τις περισσότερες ημέρες διατήρησης του δείγματος.
Αναλύοντας ξεχωριστά την κάθε ερώτηση που αφορά την οσμή αυτό που 
παρατηρείται είναι ότι σε γενικές γραμμές δεν υπάρχουν σημαντικές διαφοροποιήσεις. 
Αν και υπάρχουν δυο μεγάλες ομάδες που διασπώνται σε επιμέρους δυο έκαστη και 
κατόπιν σε αρκετές υποδεέστερες. Ειδικότερα για την ερώτηση που αφορά τη 
θαλασσινή οσμή, οι παρατηρήσεις που αθροίζονται σε κάθε ομάδα (Α,Β) 
συμπεριφέρονται καθόλη τη διάρκεια του πειράματος με αρκετή ομοιότητα. Όσον 
αφορά τα δείγματα που προέρχονται από την περιοχή του Κορινθιακού κόλπου για τη 
μεταχείριση με το 1 αέριο και κάποιες ήμερες απο τη μεταχείριση με το 3 αέριο όπως 
επίσης και τα δείγματα του Μαλιακού κόλπου που συντηρήθηκαν με το 1° αέριο (Α). 
Στη Β ομάδα φαίνεται να διατήρησαν την οργανοληπτική αυτή παράμετρο,
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συγκαταλέγεται ως επί το πλείστον η περιοχή του Μαλιακού κόλπου με τις 2η και 3η 
μεταχειρίσεις, δείγματα από την Κορινθιακό κόλπο με το 2° αέριο και κάποιες ημέρες 
από το 3° αέριο της ίδιας περιοχής δειγματοληψίας. Αυτό που προκύπτει είναι ότι η 
περιοχή του Κορινθιακού κόλπου με την 1η αναλογία συγκέντρωσης αερίου για όλο το 
χρόνο συντήρησης των δειγμάτων παρουσιάζει διαφοροποιήσεις σε σχέση με τις 
υπόλοιπες παραμέτρους.
Εικόνα 3 6: Δενδρόγραμμα ανάλυσης βάσει του χαρακτηριστικού της θαλάσσιας 
προέλευσης
Στη δεύτερη ερώτηση που αναφέρεται στην ελαιώδη οσμή των δειγμάτων, οι 
παρατηρήσεις που αθροίζονται σε κάθε ομάδα συμπεριφέρονται καθόλη τη διάρκεια 
του πειράματος με αρκετή ομοιότητα όπως φαίνεται και στο δενδρόγραμμα παρακάτω. 
Στη μεν Α ομάδα σε κάποιες υποομάδες υπάρχει ταύτιση των δοκιμαστών για τη 
συγκεκριμένη οργανοληπτική παράμετρο και για τις δύο περιοχές για τη μεταχείριση με 
το 1° αέριο τις 5η, 9η, 12η ημέρες με το αέριο 2 του Μαλιακού την 5η αντίστοιχα ημέρα. 
Επίσης γι’ αυτήν την ομάδα, οι απόψεις των δοκιμαστών δείχνουν την ομοιότητα που 
παρουσιάζει η περιοχή του Κορινθιακού με τη 3η μεταχείριση και κάποιες ημέρες με τη
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1η μεταχείριση και του Μαλιακού με τη 2η μεταχείριση. Στην Β ομάδα οι ομοιότητες 
είναι εμφανείς στην Ε υποομάδα για το 1° αέριο του Μαλιακού και του 1ου αέριου του 
Κορινθιακού ενώ στην Ζ μεταξύ του Μαλιακού με τη 3η μεταχείριση και του 
Κορινθιακού με τη 2η μεταχείριση τις τελευταίες κυρίως ημέρες αποθήκευσης. Το 
συμπέρασμα που εξάγεται είναι ότι η περιοχή του Μαλιακού κόλπου με τη 2η 
μεταχείριση διαφοροποιείται σημαντικά σε σχέση με τις άλλες μεταχειρίσεις τόσο της
ίδιας περιοχής όσο και με τις αντίστοιχες της άλλης.
Ομοιότητα
-3 -2 -1 0
_1--------------1------------- 1-------  Γ---1
Ελαιώδης προέλευση
Μ G 3D 12
KG3D10
KG3D12
KG3D11
M G2D11
MG2D5
MG2D9
KG3D5
MG2D7
KG1D12
KG1D9
MG1D5
Μ G 2D 10
KG 2D 10
KG1D7
KG3D9
KG1D11
MG1D10
KG1D10
MG1D9
KG1D5
KG2D5
MG1D7
Μ G 3D 11
KG 2D 11
MG3D9
Μ G 3D 10
KG2D9
MG1D11
MG3D5
MG3D7
KG2D12
MG1D12
Μ G 2D 12
Εικόνα 3. 7: Δενδρόγραμμα ανάλυσης βάσει του χαρακτηριστικού της ελαιώδους προέλευσης
ii. Στην ανάλυση που αφορούσε την εμφάνιση πριν τον τεμαχισμό, βάση των 
χαρακτηριστικών του χρώματος, της ομοιογένειας και της λιπαρότητας.
Στο δενδρόγραμμα η μεγάλη ομάδα διασπάται σε επιμέρους δυο (Α,Β). Από αυτές η 
μεν πρώτη διακλαδίζεται στις Ε και Ζ. Στη μεν Ε φαίνεται το πάνελ να έχει παρόμοιες 
προτιμήσεις για την παράμετρο αυτή για την περιοχή του Κορινθιακού κόλπου και για 
το 3° αέριο την 12η ημέρα αποθήκευσης του προϊόντος για την περιοχή του Μαλιακού 
και για το 1° αέριο μια μέρα πιο πριν (11η). Στη Ζ υποομάδα αυτό που παρατηρείται
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είναι μια σχετική ομοιότητα ανάμεσα στην περιοχή του Μαλιακού για τη μεταχείριση 
με τα δύο πρώτα αέρια (δηλ. 1°,2°) για τις ημέρες 10η και 11η αντίστοιχα, οι οποίες στη 
συνέχεια δείχνουν να έχουν ομοιότητες και με το 3° αέριο της ίδιας περιοχής, για την 9η 
όμως ημέρα αποθήκευσης, καθώς επίσης και με το 2° αέριο του Κορινθιακού κόλπου 
την 12η ημέρα. Η Β διακλαδίζεται στις Η και Γ. Η Γ  στις Θ και Δ και η τελευταία στις I 
και Κ σε δύο επιμέρους και κατόπιν έκαστη σε αρκετές υποδεέστερες. Πιο 
συγκεκριμένα στην υποομάδα Η και για τις τρεις εξεταζόμενες παραμέτρους υπάρχει 
σχετική ομοιότητα (δύο περιοχές για το 3° αέριο και την 5η ημέρα). Στην άλλη 
υποομάδα της Η (ξεκινώντας από την πιο μικρή ομάδα βάσει δενδρογράμματος) οι 
παρατηρήσεις για τον Κορινθιακό με το 1° αέριο τις ημέρες 7η και 9η συγκλίνουν. 
Αυτές με τη σειρά τους αθροίζονται με τις παρατηρήσεις για την περιοχή του 
Μαλιακού για το 2° αέριο της 7ης ημέρας και όλα τα παραπάνω συμπεριφέρονται με 
αρκετή ομοιότητα με το 1° αέριο του Κορινθιακού της 5ης ημέρας. Συνεχίζοντας με την 
άλλη διακλάδωση της ομάδας Β την Θ, αυτό που φαίνεται είναι από τη μια μεριά η 
ομοιότητα που παρουσιάζεται για την ίδια περιοχή την ίδια ημέρα αποθήκευσης του 
δείγματος για τις 1η και 2η μεταχειρίσεις (Μαλιακός -  12η ημέρα) και από την άλλη η 
περιοχή του Μαλιακού με τη 1η μεταχείριση την 5η ημέρα να τίθεται στις ίδιες 
προτιμήσεις του πάνελ με τον Κορινθιακό της 3ης μεταχείρισης την 9η ημέρα και αυτά 
με το 1° αέριο της 10ης ημέρας της προαναφερθείσας περιοχής. Στην άλλη μεγάλη 
διακλάδωση που υπάρχει όσον αφορά την ομάδα I, στη μια από τις δύο επιμέρους για 
την ίδια ημέρα αποθήκευσης των δειγμάτων (10η) υπάρχει ομοιότητα για τον 
Κορινθιακό με τη 3η μεταχείριση και του Μαλιακού μ’ αυτή της 2ης. Αυτά με την 
τελευταία περιοχή και τη μεταχείριση με το 1° αέριο της 7ης ημέρας και όλα αυτά με 
τον Κορινθιακό της ίδιας μεταχείρισης αλλά της 12ης ημέρας αποθήκευσης. Για την
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άλλη αυτό που παρατηρείται είναι ομοιότητα για την περιοχή του Μαλιακού για το 2° 
αέριο την 9η και 5η ημέρα, οι κάθετες γραμμές στη συνέχεια δείχνουν ομοιότητα με τον 
Κορινθιακό της ίδιας μεταχείρισης την 9η ημέρα και όλα αυτά με το 3° αέριο του 
Μαλιακού για την 7η ημέρα. Σχολιάζοντας και την τελευταία υποομάδα αυτό που 
παρατηρείται είναι ότι υπάρχει αρκετά καλή συσχέτιση των αποτελεσμάτων για την 
περιοχή του Μαλιακού κόλπου με τη μεταχείριση με το 3° αέριο των τελευταίων 
ημερών αποθήκευσης των δειγμάτων με αυτά του Κορινθιακού κόλπου με τη 
μεταχείριση με το 2 αέριο.
Τα συμπεράσματα που προκύπτουν όσον αφορά την ομάδα Α είναι ότι δεν υπάρχει 
κάποια ιδιαίτερη ταύτιση των παραμέτρων που εξετάζονται, ενώ για την ομάδα Β η 
τελευταία παρατήρηση της προηγούμενης παραγράφου αποτελεί ένα από τα
συμπεράσματα όπως επίσης οτι με σημαντική ομοιοτητα συμπεριφερεταιη μεταχείριση 
με το 1° αέριο του Κορινθιακού κόλπου.
Εικόνα 3.8: Δενδρόγραμμα ανάλυσης για την εμφάνιση πριν τον τεμαχισμό, βάση των 
χαρακτηριστικών του χρώματος, της ομοιογένειας και της λιπαρότητας
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Αναλύοντας ξεχωριστά την κάθε ερώτηση που αφορά την εμφάνιση πριν από τον 
τεμαχισμό των δειγμάτων αυτό που διαφαίνεται είναι ότι δεν υπάρχουν σημαντικές 
διαφοροποιήσεις. Παρατηρώντας ειδικότερα την κάθε ερώτηση και ξεκινώντας από το 
χρώμα, υπάρχει μια μεγάλη ομάδα που διασπάται σε Α,Β. Από αυτές έκαστη, όπως 
φαίνεται και στο δενδρόγραμμα, διασπάται σε άλλες δυο και από κει και πέρα καθεμιά 
σε αρκετές υποδεέστερες. Οι παρατηρήσεις που αθροίζονται στην Α ομάδα 
συμπεριφέρονται με αρκετή ομοιότητα. Συγκεκριμένα τα δείγματα του Κορινθιακού 
Κόλπου με μεταχείριση με το 1° αέριο των πρώτων ημερών διατήρησης παρουσιάζουν 
αρκετή ομοιότητα με τα αντίστοιχα δείγματα του Μαλιακού κόλπου. Ενώ 
παρατηρώντας τις επιμέρους κατηγορίες για τη Β ομάδα αυτό που μπορεί να λεχθεί 
είναι ότι για την περιοχή του Μαλιακού και για τα 2, 3 αέρια υπάρχει πλήρης ταύτιση 
των εξεταζομένων παραμέτρων
Εικόνα 3.9: Δενδρόγραμμα ανάλυσης για την εμφάνιση πριν τον τεμαχισμό, βάσει του 
χρώματος
Για την ερώτηση που αφορά την ομοιογένεια πριν τον τεμαχισμό και την αφαίρεση 
της επιδερμίδας η συσχέτιση που δίνουν οι κάθετες γραμμές ειδικά για τη Β ομάδα 
είναι πολύ ικανοποιητικές αφού για τη μεν Η υποκατηγορία η περιοχή του Μαλιακού
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με τη μεταχείριση με το 2° αέριο και η περιοχή του Κορινθιακού με τη μεταχείριση με 
το 1° αέριο έχουν παρόμοια αποτελέσματα, ενώ στη Θ υποκατηγορία οι προτιμήσεις 
των δοκιμαστών δείχνουν να μην διαφοροποιούν την περιοχή του Κορινθιακού με τις 
μεταχειρίσεις 2,3 και την περιοχή του Μαλιακού με τις 1,3. Στην Α ομάδα η συσχέτιση 
που παρουσιάζουν τα δείγματα του Μαλιακού των 1,2 αερίων για την 11η ημέρα 
αποθήκευσής των και η μεταχείριση με το 3° αέριο και για τις δύο περιοχές τις 12η και 
9η ημέρες είναι πολύ καλή.
Ο μ ο ιό τ ιιτα
K G 3D 12
M G 3D 9
K G 1D 12
Μ G 2D  10
KG 3D 11
M G 3D 7
K G 2D 12
M G 1 D 1 0
M G 1D 11
Μ G 2D  11
K G 1D 5
K G 1D 9
M G 1 D 1 2MG2D7
Μ G 2D 12
K G 2D 10
KG 3D 9
M G 2D 9
KG 1D 7
KG 2D 11
M G 1D 5
M G 1D 9
Μ G 3D  10
Μ G 3D  12
KG 1D 11
K G 3D 5
K G 2D 5
Μ G 3D  11
K G 2D 9
K G 3D 10
M G 2D 5
MG3D5
K G 1D 10
M G 1D 7
Εικόνα 3.10: Δενδρόγραμμα ανάλυσης βάσει της ομοιογένειας
Παρόμοια ισχύει και στην τελευταία ερώτηση που αφορά στα κατά πόσο λιπαρή 
είναι η εμφάνιση του δείγματος εννοώντας τον τρόπο ομαδοποίησης, (υπάρχουν πάλι 
δύο μεγάλες ομάδες Α,Β που διασπώνται σε επιμέρους μικρότερες). Αυτό που μπορεί 
να υποθεί όμως με βεβαιότητα είναι ότι η ομοιότητα μεταξύ των δύο ομάδων είναι 
αρκετά καλή αφού οι κάθετες γραμμές την ορίζουν. Πιο αναλυτικά, στη Ζ η 
μεταχείριση με το 1° αέριο για την περιοχή του Μαλιακού τις 7η και 9η ημέρες δίνει τα 
ίδια αποτελέσματα με τον Κορινθιακό της 9ης ημέρας για την ίδια μεταχείριση. Την 10η 
ημέρα αποθήκευσης για τα 1° και 2° αέρια του Μαλιακού και 3° του Κορινθιακού οι
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προτιμήσεις των δοκιμαστών συμπίπτουν, όπως και μεταξύ των χαρακτηριστικών του 
Κορινθιακού κόλπου με το 2° αέριο υπάρχει πολύ καλή συσχέτιση.
Εικόνα 3.11: Δενδρόγραμμα ανάλυσης για την εμφάνιση πριν τον τεμαχισμό, βάσει της 
λιπαρότητας
iii. Στην ανάλυση που αφορούσε την εμφάνιση μετά τον τεμαχισμό.
Ομοιότητα
-7 .6 -5 -4 -3 -2 I 0
_]_____ ι_____ ι_____ ι_____ ι______ι______ι__ Γ
MG2D7
KG1D7
MG1D5
KG3D5
MG2D9
KG1D5
KG2D11
KG1D11
KG2D10
KG3D9
MG1D7
Μ G 3D 11
KG1D9
KG2D5
MG2D5ΜG3D10
MG3D5
KG1D10
KG1D12
MG1D12
MG1D9MG3D7ΜG3D12ΜG2D10
MG3D9
KG3D10
KG3D11
MG1D11
KG2D9
MG1D10
KG2D12
Μ G 2D 11
KG3D12ΜG2D12
Εικόνα 3.12: Δενδρόγραμμα ανάλυσης για την εμφάνιση μετά τον τεμαχισμό
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Και σ’ αυτή την ερώτηση τα αποτελέσματα που προκύπτουν μετά από τη 
στατιστική ανάλυση μας δίνουν δύο μεγάλες ομάδες Α και Β. Η μεν Α διασπάται στη Γ 
και Δ. Η Δ σε επιμέρους δυο Κ και I και έκαστη σε άλλες δύο μικρότερες. Πιο 
αναλυτικά έχουμε τα εξής: στην υποομάδα Κ οι μεταχειρίσεις με τα αέρια 1,2 για την 
περιοχή του Κορινθιακού κόλπου την 5η και 11η ημέρα παρουσιάζουν αρκετά καλή 
ομοιότητα. Συσχετιζόμενες τώρα και με την άλλη υποομάδα που περιλαμβάνει το 
Μαλιακό κόλπο με το αέριο 1,2 και τον Κορινθιακό με το 3° αέριο για τις ενδιάμεσες 
ημέρες του πειράματος (5η,7η, 9η) δείχνουν ότι συγκλίνουν στη συγκεκριμένη ερώτηση. 
Στην I οι παρατηρήσεις που αθροίζονται σε κάθε ομάδα συμπεριφέρονται με αρκετή 
ομοιότητα για τον Κορινθιακό και των τριών αερίων των τριών τελευταίων ημερών 
αποθήκευσης, ήτοι για το 1° αέριο την 11η ημέρα για το 2° την 10η και για το 3° την 9η. 
Στην ίδια υποομάδα ο Μαλιακός με το 1° αέριο της 7ης και το 3° της 11ης 
συγκαταλέγονται μαζί με τον Κορινθιακό του 1ου αερίου της 9ης και του 2ου με την 5η 
ημέρα. Η Β ομάδα χωρίζεται στις Ε και Ζ. Όσον αφορά την ομάδα Ε αυτό που 
παρατηρείται είναι οτι στη μια υποομάδα της Ε πολύ καλές συσχετίσεις δίνει καταρχήν 
το 3° αέριο του Μαλιακού της 7ης και 12ης ημέρας. Αυτό στη συνέχεια με την ίδια 
περιοχή αλλά για το 1° αέριο της 9ης στην αρχή και μετέπειτα της 12ης ημέρας και όλα 
αυτά με το 1° αέριο του Κορινθιακού για τις ημέρες 10,12. Στην υποομάδα Ζ ο 
Κορινθιακός με το 3° αέριο τις ημέρες 10η και 11η μπορεί να συσχετιστεί με το 2° αέριο 
του Μαλιακού την 1° ημέρα και το 3° αέριο την 9η της ίδιας περιοχής. Πολύ καλές 
όμως συσχετίσεις δίνουν οι δύο περιοχές με το 2° αέριο τις δυο τελευταίες ημέρες 
διατήρησης. Ως συμπέρασμα είναι ότι στην ομάδα Α τα αποτελέσματα που 
προέρχονται από την περιοχή του Κορινθιακού με το 1° αέριο δείχνουν να έχουν 
αρκετές ομοιότητες, ενώ για τη Β ομάδα φαίνεται πως περισσότερο συγκλίνουν οι τρεις
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διαφορετικές συγκεντρώσεις αερίων του πειράματος του Μαλιακού κόλπου και του 3 ου 
αερίου του Κορινθιακού. Αποκλίσεις παρουσιάζει το 2° αέριο του Κορινθιακού αφού 
εμφανίζεται και στις δύο μεγάλες ομάδες.
Αναλύοντας τις επιμέρους ερωτήσεις, ξεκινώντας από το χρώμα, η Β χωρίζεται σε Γ 
και Δ. Αυτό που είναι αξιοσημείωτο είναι ότι σε κάθε υποομάδα των Γ,Δ οι 
παρατηρήσεις που αθροίζονται σε κάθε ομάδα συμπεριφέρονται με παρά πολύ 
ομοιότητα, σχεδόν ταυτόσημη, σε σχέση μ’ αυτές που εξαιρούνται. Στην Α ομάδα τις 
ημέρες 9η, 12η το 2° αέριο του Κορινθιακού έχει εμφανείς ομοιότητες με την 11η ημέρα 
συντήρησης του δείγματος από το Μαλιακό για το 1° αέριο. Οι παρατηρήσεις των 
παραπάνω συγκλίνουν με τα 1°,2° αέρια του Μαλιακού για τις ημέρες 10η,11η 
αντίστοιχα. Σχετική απόκλιση δίνουν τα αποτελέσματα του Κορινθιακού για το 3° 
αέριο την 12η ημέρα. Στην υποομάδα Γ το 1° αέριο του Κορινθιακού για τις ημέρες 5η, 
7η, 9η δίνει πολύ καλές συσχετίσεις. Το 3° αέριο του Κορινθιακού παρουσιάζει 
ομοιότητα με τα 1°,3° αέρια του Μαλιακού για την 5η ημέρα, όπως και το 2° του 
Κορινθιακού για την 11η ημέρα και στη συνέχεια του Μαλιακού με το 3° αέριο της 9ης 
ημέρας συντήρησης. Στην υποομάδα Δ οι παρατηρήσεις που αθροίζονται στη δεύτερη 
διακλάδωση δείχνουν πλήρη ταύτιση του Μαλιακού κόλπου και για τα τρία αέρια την 
12η ημέρα αποθήκευσής των δειγμάτων και αυτά με τη σειρά τους για την ίδια περιοχή 
αλλά για το 1° αέριο την 9η, για το 3° τις 7η και 11ης και με τον Κορινθιακό του 2ου 
αερίου την 10η ημέρα. Κάτι παρόμοιο ισχύει και στην άλλη διακλάδωση όπου ανάμεσα 
πρώτα στην περιοχή του Κορινθιακού για το 1° αέριο της 10ης και 11ης ημέρας υπάρχει 
πλήρης ταύτιση του χαρακτηριστικού και έπειτα με το Μαλιακό επίσης του 1ου αλλά 
και 3ου αερίου αντίστοιχα τις ημέρες 7η και 10η και όλα αυτά με τον Κορινθιακό της 3ης 
μεταχείρισης την 9η ημέρα και στη συνέχεια με την ίδια περιοχή για το 2° αέριο την 5η
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ημέρα. Το χαρακτηριστικό έχει την ίδια συμπεριφορά και για τις δυο περιοχές για το 3° 
αέριο και τις δύο τελευταίες ημέρες αποθήκευσης
Ομοιότητα
-4 -3 -2 -1 0
— ι---------------------- 1---------------------- 1---------------------- 1-------------  Ε - 1
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Εικόνα 3.13: Δενδρόγραμμα ανάλυσης βάσει του χαρακτηριστικού του χρώματος
Όσον αφορά το χρώμα του κόκκαλου σε γενικές γραμμές υπάρχουν αρκετές 
ομοιότητες. Η ομάδα Α (χωρίζεται σε Γ και Δ). Η Δ στη μια διακλάδωση που έχει, το 
συγκεκριμένο χαρακτηριστικό παρουσιάζει πλήρης συμφωνία όσον αφορά την περιοχή 
του Μαλιακού κόλπου για το 3° αέριο τις ημέρες 5η, 9η και 12η. Αυτό με τη σειρά του 
έχει μια αρκετά καλή ομοιότητα με το 2° αέριο του Κορινθιακού την 9η ημέρα. Στην 
άλλη διακλάδωση, παρόμοιες είναι οι παρατηρήσεις και για τις δύο περιοχές 
δειγματοληψίας. Ειδικότερα, για τα τρία αέρια του Μαλιακού και τα 2,3 του 
Κορινθιακού των τριών κυρίως τελευταίων ημερών. Αυτά μαζί με τα προηγούμενα 
όμως δείχνουν ότι έχουν απόκλιση τόσο με τον Κορινθιακό του 3ου αερίου όσο και με 
τον Μαλιακό του 2ου αερίου για την ίδια ημέρα συντήρησης (12η). Η ομάδα Β 
χωρίζεται στις Ε και Ζ. Στη μεν Ζ η μια επιμέρους διακλάδωση δίνει ότι οι 
παρατηρήσεις για την περιοχή του Κορινθιακού κόλπου για τις τρεις τελευταίες ημέρες
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συντήρησης για το 1° αέριο είναι παρόμοιες και οι οποίες σαν υποομάδα δεν διαφέρουν 
σημαντικά με το Μαλιακό για το 1° και 2° αέριο (5ης ημέρας), 3° (10ης). Στην άλλη 
διακλάδωση της Ζ οι παρατηρήσεις έχουν ομοιότητες για όλες τις εξεταζόμενες 
παραμέτρους σε διάφορες χρονικές στιγμές του πειράματος. Αποκλίσεις έχουν όμως ως 
προς την Ε. εδώ ο Κορινθιακός του 2ου αερίου (5ης, 11ης ημέρας) συσχετίζεται με την 
ίδια περιοχή του 1ου αερίου την 9η ημέρα. Τα συμπεράσματα που προκύπτουν είναι ότι 
όσον αφορά την ομάδα Α ο Μαλιακός κόλπος με τη μεταχείριση με το 3° αέριο δίνει
άριστη συσχέτιση του χαρακτηριστικού ενώ αντίστοιχα στη Β ο Κορινθιακός κόλπος με
Ο Οτα 1 ,2 αέρια κυριαρχούν.
Εικόνα 3.14: Δενδρόγραμμα ανάλυσης βάσει του χαρακτηριστικού του χρώματος κοκκάλου
Στην τρίτη και τελευταία ερώτηση ακολουθώντας τον ίδιο τρόπο σκέψης, το
δενδρόγραμμα χωρίζεται σε ομάδες Α και Β. Η Α σ ε Γ  και Δ. Για τη Γ ομαδοποίηση
παρατηρείται ότι για την περιοχή του Κορινθιακού υπάρχει πολύ καλή συσχέτιση
ανάμεσα στο 1° αέριο για τις ημέρες 5η, 11η και το 3° αέριο της 12ης. Επίσης, για την
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περιοχή του Κορινθιακού υπάρχει πολύ καλή συσχέτιση ανάμεσα στο 1° αέριο της 7ης 
και του Μαλιακού της ίδιας συγκέντρωσης αερίου την 5η ημέρα. Για τη Δ έχουμε 
ταύτιση των παρατηρήσεων για το Μαλιακό κόλπο και των τριών αερίων για την 9η 
ημέρα με την περιοχή του Κορινθιακού και το 3° αέριο την 11η. Πολύ καλή συσχέτιση 
παρουσιάζει ο Κορινθιακός κόλπος με τα 2,3 αέρια για τις ημέρες 9η,11η και αυτές στη 
συνέχεια με την υποομάδα και των δύο περιοχών του 2ου αερίου την 11η και 10η 
αντίστοιχα. Η Β διαχωρίζεται σε Ε και Ζ, η Ζ σε Η και Θ. H E  που περιλαμβάνει την 
περιοχή του Μαλιακού με τα 2° αέριο (5η ημέρα) και 3° (10η) έχει απόκλιση με την Ζ 
στην οποία όμως οι παρατηρήσεις που αθροίζονται στην Η συμπεριφέρονται με πολύ 
ομοιότητα και ειδικότερα στις δύο τελευταίες ημέρες συντήρησης των δειγμάτων και 
για τους δύο κόλπους για το 2° αέριο. Στην Θ υποομάδα στη πρώτη διακλάδωση 
υπάρχει πολύ καλή συσχέτιση ανάμεσα στο 1° αέριο της 11ης του Μαλιακού και του 
Κορινθιακού για το 2° αέριο της 10ης. Στην άλλη διακλάδωση ταύτιση σχεδόν 
παρουσιάζουν οι παρατηρήσεις του Κορινθιακού για το 1° αέριο της 10ης και 12ης και 
του Μαλιακού γιατα 3° αέριο (5η, 7η, 11η), 1° αέριο (7η, 10η). Συμπερασματικά, στην A 
ο Κορινθιακός κόλπος δίνει πολύ καλή συσχέτιση του χαρακτηριστικού με το 3° αέριο 
ενώ στην Η ο Μαλιακός κόλπος με τη μεταχείριση με το 2° αέριο και στη Θ επίσης ο 
Μαλιακός κόλπος με τη μεταχείριση με το 3° αέριο.
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Εικόνα 3.15: Δενδρόγραμμα ανάλυσης βάσειτου χαρακτηριστικού διαχωρισμού σενιφάδες
iv. Στην ανάλυση που αφορούσε την γεύση.
Εικόνα .3.16: Δενδρόγραμμα ανάλυσης βάση των χαρακτηριστικών της γεύσης
Με την ίδια λογική και σ’ αυτό το δενδρόγραμμα θεωρείται ότι υπάρχουν δυο 
μεγάλες ομάδες Α και Β. Η Α διαχωρίζεται σε Γ (Γ1 και Γ2), και Δ (Δ1 και Δ2), τις
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υποδεέστερες αυτών. Στη Γ13 πολύ καλή συσχέτιση υπάρχει για την ίδια ημέρα 
αποθήκευσης των δειγμάτων (12η) ανάμεσα στον Κορινθιακό για τα 2,3 αέρια. Στη Γ2 
(η οποία διασπάται σε άλλες δυο επιμέρους και έκαστη σε μικρότερες), μια αρκετά 
καλή συσχέτιση του Κορινθιακού για το 1° αέριο και του Μαλιακού με το 2° αέριο για 
την 9η ημέρα. Στη Δ οι παρατηρήσεις που αθροίζονται ανάμεσα στο Μαλιακό κόλπο 
για τα αέρια 1,2 και στον Κορινθιακό κόλπο με το 1° αέριο παρουσιάζουν μικρές 
αποκλίσεις. Γενικά στην ομάδα Α η κατανομή των στοιχείων δεν βοηθάει στο να 
εξαχθούν συγκεκριμένα συμπεράσματα, ίσως μόνο ότι για την περιοχή του Μαλιακού 
με τη μεταχείριση με το 2 αέριο των περισσότερων ήμερων συντήρησης τα 
αποτελέσματα συγκλίνουν. Η Β ομάδα διαχωρίζεται σε Ε και Ζ. Οι επιμέρους ομάδες 
που σχηματίζονται σε κάθε μια από αυτές είναι αρκετές. Και σ’ αυτή την περίπτωση οι 
συνδετικές κάθετες γραμμές που ορίζουν τις διασπάσεις των ομάδων εμφανίζουν 
αποκλίσεις. Για την Ε την 10η ημέρα και για τις δυο περιοχές για τα 1°,2° αέρια οι 
παρατηρήσεις δείχνουν για το οργανοληπτικό αυτό χαρακτηριστικό να συγκλίνουν. Στη 
Ζ πολύ καλή συσχέτιση δίνει ο Μαλιακός του 1ου αερίου τις 7η,9η ημέρες και για την 
ίδια περιοχή το 3° αέριο τις 9η και 11η.
Αναλύοντας μια μια (αλμυρή, λιπαρή, υπολειπόμενη ένταση) τις ερωτήσεις που 
αντιπροσωπεύουν τη γεύση, οι απαντήσεις που δίνονται γίνονται πιο ξεκάθαρες. 
Συγκεκριμένα για την αλμυρή έχουμε τις ομάδες Α και Β. Η Α διασπάται σε Γ και Δ. 
Στη Γ για την 12η ημέρα αποθήκευσης για τον Κορινθιακό κόλπο με το 2° αέριο και το 
Μαλιακό με το 1° αέριο υπάρχει πλήρης ταύτιση του χαρακτηριστικού αυτού της 
γεύσης. Η ομαδοποίηση αυτή συγκλίνει αρκετά και για το Μαλιακό με το 2° αέριο την 
12η της προαναφερθείσας. Στη Δ υποομάδα οι παρατηρήσεις που αθροίζονται 
παρουσιάζουν πολλές ομοιότητες. Ειδικότερα ο Μαλιακός κόλπος με το 1° αέριο της
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11ης με τον Κορινθιακό κόλπο για τη μεταχείριση των 1,2 αερίων των 7ης και 9ης 
αντίστοιχα ημερών συντήρησης των δειγμάτων. Και αυτά με το Μαλιακό του 2ου 
αερίου της 9ης ημέρας. Ο Κορινθιακός με τα 1°,2° αέρια των 10ης και 11ης συγκλίνει 
σημαντικά με το δείγμα που προέρχεται από το Μαλιακό του 3ου αερίου της 5ης ημέρας 
και όλα αυτά με το 1° αέριο της 9ης του Κορινθιακού. Στην ομάδα Β οι συνδετικές 
κάθετες γραμμές που ορίζουν οι παράμετροι δίνουν ικανοποιητικές συσχετίσεις. Η Β 
διασπάται σε Ε και Ζ. Στην Ε (έχουμε τρεις υποδεέστερες). Στη μεν πρώτη ταύτιση του 
χαρακτηριστικού της αλμυρότητας δίνει η περιοχή του Κορινθιακού του 3ου αερίου της 
5ης ημέρας με το Μαλιακό του 1ου αερίου της 7ης, στη δεύτερη ο Μαλιακός του 2ου 
αερίου των 10η και 11η με την 1η ημέρα του Κορινθιακού του 1ου αερίου και στη τρίτη ο 
Μαλιακός του 1ου των 9η και 10η δίνει ίδια αποτελέσματα για το 3° αέριο του μεν 
Μαλιακού την 12η του δε Κορινθιακού την 10η ημέρα συντήρησης. Στη Ζ ομάδα οι 
παρατηρήσεις των δοκιμαστών για τη μεταχείριση με το 3° αέριο των τελευταίων 
ημερών και για τις δυο περιοχές δείχνουν να είναι σύμφωνες μεταξύ τους. Από κει και 
έπειτα οι παρατηρήσεις συγκλίνουν αλλά για τις διάφορες ημέρες αποθήκευσης, 
σύνθεσης των αερίων και των περιοχών προέλευσης των δειγμάτων. Το συμπέρασμα 
που προκύπτει από την Α ομάδα είναι ότι οι παρατηρήσεις για τα αέρια 1,2 με 
προέλευση τον Κορινθιακό κόλπο δίνουν σχετικά καλή συσχέτιση του 
χαρακτηριστικού αυτού. Εια τη Β αθροιστικά ο Μαλιακός κόλπος για τα 1,3 αέρια 
φαίνεται να συγκλίνουν ως προς το χαρακτηριστικό αυτό.
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Εικόνα 3.17: Δενδρόγραμμα ανάλυσης βάση της αλμυρότητας της γεύσης
Στην ερώτηση που αφορά κατά πόσο λιπαρή ήταν η γεύση των δειγμάτων στις δυο 
κύριες ομάδες (Α,Β) οι παρατηρήσεις που αθροίζονται φαίνεται πως διαφέρουν αρκετά. 
Στις επιμέρους όμως ομάδες που σχηματίζονται παρατηρούμε ότι μεταξύ των 
εξεταζόμενων παραμέτρων υπάρχουν αρκετές ομοιότητες. Συγκεκριμένα στην A 
άριστη συσχέτιση δίνουν ο Κορινθιακός με το 2° αέριο για τις ημέρες 5η,10η, η ίδια 
περιοχή με το 1° αέριο την 5η και ο Μαλιακός (1° για 5η, 2° για 11η και 3° για 10η). 
Ταύτιση επίσης των αποτελεσμάτων παρατηρείται για το Μαλιακό με το 3° αέριο τις 
ημέρες 5η,11η, η ίδια περιοχή για το 1° αέριο τις 7η και 11η και τέλος για το 2° αέριο και 
για τις δυο περιοχές τις 9η και 12η. Στην Β ομάδα χαρακτηριστικά, πολύ καλή 
συσχέτιση αποτελεσμάτων για τις τελευταίες ημέρες διατήρησης έχουν οι δυο περιοχές 
με το 1° αέριο. Η τελευταία αυτή παρατήρηση αποτελεί και το συμπέρασμα που βγαίνει 
από την ανάλυση της Β, ενώ για την Α συμπερασματικά ο Κορινθιακός με το 2° αέριο 
δίνει παρόμοια αποτελέσματα με την περιοχή του Μαλιακού για το 3° αέριο. Το 1°
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αέριο όπως αποδεικνύεται από το δενδρόγραμμα για όλες τις ημέρες αποθήκευσης, η 
λιπαρότητα της γεύσης δεν μεταβλήθηκε.
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Εικόνα 3.18: Δενδρόγραμμα ανάλυσης βάση της λιπαρότητας της γεύσης
Όσον αφορά την υπολειπόμενη ένταση, η Α διαχωρίζεται στις Γ και Δ. Στη Γ για 
την ίδια ημέρα (11η) για τον Κορινθιακό κόλπο των 1,2 αερίων οι παρατηρήσεις 
συμφωνούν. Στη Δ από τη μια για τις ίδιες ημέρες (10η,11η) και για την ίδια 
μεταχείριση (2°) οι δυο περιοχές συγκλίνουν, και από την άλλη ταύτιση των 
παρατηρήσεων παρατηρείται για το Μαλιακό και για τις τρεις μεταχειρίσεις τις ημέρες 
συντήρησης 7η,10η με τον Κορινθιακό του 1ου και 3ου αερίου τις 1ης και 11ης αντίστοιχα 
ημέρας. Η Β διασπάται με τη σειρά της σε Ε και Ζ και έκαστη σε δυο υποδεέστερες. 
Στην Ε τα αποτελέσματα για τον Κορινθιακό συμφωνούν ως προς τη μεταχείριση (1°) 
για την 7η και 9η ημέρα. Ως προς το αέριο (2°) που χρησιμοποιήθηκε η ένταση για την 
12η του Κορινθιακού και την 10η του Μαλιακού δεν επηρεάζεται. Το ίδιο ισχύει και για 
το 3° αέριο για την 10η και 11η ημέρα αντίστοιχα. Στη Ζ η ένταση δεν φαίνεται να 
διαφοροποιείται σημαντικά όσον αφορά την περιοχή προέλευσης του δείγματος
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(Μαλιακός) και τη σύσταση του αερίου (2° και 3°) αλλά από την ημέρα που 
δοκιμάστηκε το δείγμα, ήτοι 5η,12η και 5η και 9η αντίστοιχα. Πολύ καλή συσχέτιση 
δίνουν επίσης για την ίδια ημέρα (5η) και για το ίδιο αέριο (1°) οι δυο περιοχές. Γενικά 
στη μεν Α για το 2° αέριο και των δυο περιοχών η ένταση δεν παρουσιάζει ιδιαίτερες 
διακυμάνσεις τις τελευταίες ημέρες συντήρησης των δειγμάτων για τηδε Β ο Μαλιακός 
κόλπος με το 1° αέριο διατηρεί σε γενικές γραμμές την ένταση σε σταθερά επίπεδα. Για
τα υπόλοιπα, ανεξάρτητα από τη συγκέντρωση αερίου που χρησιμοποιήθηκε και την 
περιοχή προέλευσης μετά την 9η ημέρα οι παρατηρήσεις φαίνεται να συμφωνούν.
Εικόνα 3.19: Δενδρόγραμμα ανάλυσης βάσει της υπολειπόμενης έντασης της γεύσης
ν. Στην ανάλυση που αφορούσε την υφή.
Αυτό που προσπάθησε να αποδώσει, μέσω της συμπλήρωσης του ερωτηματολογίου 
το σύνολο του πάνελ, ήταν η συνολική εικόνα που έδινε το κάθε δείγμα συνεκτιμώντας 
και όλες τις άλλες ερωτήσεις βέβαια της υφής. Για τη διεξαγωγή επομένως 
συμπερασμάτων θα ακολουθηθεί και εδώ η ίδια φιλοσοφία. Γενικώς, ρίχνοντας μια 
πρώτη ματιά στο δενδρόγραμμα, οι παρατηρήσεις που αθροίζονται σε κάθε ομάδα
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συμπεριφέρονται με κάποια απόκλιση. Η Α διαχωρίζεται στις Γ και Δ και έκαστη σε 
επιμέρους. Ειδικότερα για την υποομάδα Γ για το ένα σκέλος σχετικά όμοια 
αποτελέσματα δίνει για το ίδιο αέριο (2°) τις τελευταίες ημέρες συντήρησης για τις δυο 
εξεταζόμενες περιοχές ενώ για το άλλο σκέλος για την ίδια περιοχή και αέριο 
(Μαλιακός, 1°) οι 5η και 12η ημέρες. Η Β διασπάται σε Ε και Ζ. Και σ αυτήν την 
περίπτωση οι παρατηρήσεις είναι οι ίδιες. Οι συνδετικές κάθετες γραμμές που ορίζουν 
οι ομάδες δείχνουν ότι οι εξεταζόμενες παράμετροι δεν συμπεριφέρονται με πολύ 
ομοιότητα. Στην Ε συγκεκριμένα για την 11η ημέρα του Κορινθιακού κόλπου για τα 
αέρια 1,3 οι συσχετίσεις είναι σχετικά καλές. Το αυτό ισχύει και στη Ζ υποομάδα αλλά 
για την 5η ημέρα ενώ τις δυο τελευταίες ημέρες συντήρησης πάλι για τον Κορινθιακό 
με το 1° αέριο η υφή δείχνει να μην επηρεάζεται ιδιαιτέρως. Ιδιαίτερα συμπεράσματα 
δεν προκύπτουν αφού οι συσχετίσεις που παρουσιάζονται δεν είναι πολύ 
ικανοποιητικές.
Εικόνα 3.20: Δενδρόγραμμα ανάλυσης βάσει της υφής
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Εκτός όμως από τη γενική αξιολόγηση της υφής, το οργανοληπτικό αυτό 
χαρακτηρίζεται από το κατά πόσο σταθερή είναι, τι αίσθηση λιπαρότητας αφήνει κατά 
το μάσημα, κατά πόσο καταμερίζεται, προσκολλάται στη στοματική κοιλότητα και στα 
δόντια και πόσα μασήματα απαιτούνται μέχρι την κατάποση. Ξεκινώντας από το κατά 
πόσο σταθερή είναι η υφή κατά το μάσημα, από το διαχωρισμό σε δυο ομάδες Α (Γ και 
Δ), Β (Ε και Ζ), στη Β οι παρατηρήσεις που αθροίζονται από τις υποδεέστερες ομάδες 
παρουσιάζουν πολλές ομοιότητες. Έτσι για το Μαλιακό του 1ου αερίου της 9ης ημέρας, 
του 2ου της 7ης, του 3ου της 11ης και 12ης μ’ αυτό του Κορινθιακού του 2ου αερίου της 
11ης, του 3ου της 10ης υπάρχει πλήρης ταύτιση των αποτελεσμάτων. Όλα αυτά έρχονται 
αθροιστικά να συγκλίνουν σημαντικά με τον Κορινθιακό του 2ου της 5ης και 1ης ημέρας 
και του 1ου των 9ης,11ης που επίσης δίνουν άριστες συσχετίσεις. Στην Ζ υποομάδα 
μηδενικές διαφοροποιήσεις παρατηρούνται για την ίδια ημέρα (7η) για τον Μαλιακό 
του 3 ου αερίου και του 1ου για τον Κορινθιακό και Μαλιακό και όλα αυτά με τον 
Κορινθιακό του 3ου της 11ης ημέρας. Στη μια από τις υποδεέστερες ομάδες της Ζ για το 
3° αέριο του Μαλιακού και Κορινθιακού 10ης και 5ης αντίστοιχα ημέρας και για το 1° 
των 10ης και 5ης. Στην Ε, για την ίδια περιοχή (Κορινθιακός) δίνουν τα αέρια 1 (9ης,11ης 
ημέρας) και 2 (5ης, 10ης). Πολύ καλές συσχετίσεις δίνει και ο Μαλιακός για το 2° αέριο 
(7ης) και 3° (12ης) με τον Κορινθιακό για το 3° (10ης) και 2° (11ης) και ο Μαλιακός για το 
1° (9ης). Στην Α και συγκεκριμένα στη Δ υποομάδα για τις τελευταίες ημέρες 
συντήρησης αθροιστικά καλές παρατηρήσεις δίνουν και οι δυο περιοχές για τα αέρια 
1,2. Συμπερασματικά μπορεί να υποθεί ότι στην Α ομάδα ομοιότητες παρουσιάζουν οι 
τελευταίες κυρίως ημέρες αποθήκευσης των 1,2 αερίων και των δυο περιοχών ενώ στη 
Β φαίνεται πως συγκλίνουν οι πρώτες ημέρες αποθήκευσης κυρίως του Μαλιακού 
κόλπου των 1,3 μεταχειρίσεων.
Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
09/01/2018 09:30:03 EET - 137.108.70.6
78
Εικόνα 3.21: Δενδρόγραμμα ανάλυσης βάσει της σταθερότητας της υφής
Το δενδρόγραμμα που χαρακτηρίζει την λιπαρή υφή, σε σχέση με τα περισσότερα 
αν όχι όλα τα δενδροδιαγράμματα που υπάρχουν στην παρούσα εργασία, παρουσιάζει 
μια ιδιομορφία. Έχουμε μια μόνο μεγάλη ομάδα την Β η οποία διασπάται σε άλλες δυο 
(Γ,Δ) και έκαστη σε άλλες δυο με αρκετές επιμέρους ενώ η Α περιέχει μόνο ένα 
στοιχείο: την περιοχή του Μαλιακού κόλπου με το 1° αέριο για την 9η ημέρα 
αποθήκευσης του δείγματος, το οποίο διαφοροποιείται σε μεγάλο βαθμό συγκριτικά μ’ 
όλα τα υπόλοιπα στοιχεία. Στη Δ υποομάδα ταύτιση παρουσιάζει ο Μαλιακός του 1ου 
αερίου (5ης,11ης,12ης ημέρας), του 2ου (9ης), του 3ου (5ης) του Κορινθιακού 2ου (9ης) και 
3ου (5ης). Από κει και πέρα συμπεράσματα είναι πιο δύσκολο να βγουν διότι οι 
συνδετικές κάθετες γραμμές αρχίζουν και απομακρύνονται. Αυτό πρακτικά σημαίνει 
ότι για αυτό οργανοληπτικό χαρακτηριστικό δεν υπάρχουν σημαντικές διαφοροποιήσεις 
για όλες τις εξεταζόμενες παραμέτρους.
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Εικόνα 3.22: Δενδρόγραμμα ανάλυσης βάσει της λιπαρότητας της υφής των δειγμάτων
Στην επιμέρους ερώτηση που αφορά στο κατά πόσο μαλακή έδειχνε η υφή των 
δειγμάτων η Α διαχωρίζεται στις Γ και Δ. Στη Γ για την ίδια περιοχή (Μαλιακός) η υφή 
παρουσίαζε το χαρακτηριστικό αυτό σταθερό για τα 1,3 αέρια τις ημέρες 7η,10η,11η. 
Στη Δ ο Μαλιακός για το 2° και 3° αέριο των 9ης και 10ης δίνει τα ίδια αποτελέσματα με 
τον Κορινθιακό του 2ου αερίου για την 9η ημέρα. Η Β διασπάται σε Ε και Ζ. Αυτό που 
παρατηρείται για τη μεν Ε είναι ότι για τα 1°,2° αέρια και για τις ίδιες ημέρες η 
οργανοληπτική παράμετρος δεν επηρεάζεται από την περιοχή (Μαλιακός) στη δε Ζ 
συμβαίνει ακριβώς το ίδιο (Κορινθιακός) αλλά για το 1° αέριο. Στη Θ και οι δυο 
περιοχές με το 3° αέριο εξαρτώνται από τις τελευταίες ημέρες συντήρησης. Εενικά στην 
Α υπάγεται η περιοχή του Μαλιακού κόλπου με τη 3η μεταχείριση. Στη Β σημαντικές 
ομοιότητες δίνει και στις δυο περιοχές η 1η μεταχείριση για όλο το χρόνο συντήρησης.
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Εικόνα 3.23: Δενδρόγραμμα ανάλυσης που αφορά στη μαλακή υφή
Όσον αφορά τον καταμερισμό κατά το μάσημα, η Α διαχωρίζεται στις Γ και Δ. Στη 
Γ για την ίδια ημέρα (12η) και την ίδια περιοχή (Μαλιακός) τα 1, 2 αέρια δεν φαίνεται 
να επηρεάζουν σημαντικά το χαρακτηριστικό αυτό. Αποκλίσεις με αυτά δείχνουν να 
έχουν οι περιοχές με την ίδια συγκέντρωση αερίου (3°) για την ίδια ημέρα (9η). 
Αντίθετα στη Δ οι παρατηρήσεις συμφωνούν απόλυτα για την 11η ημέρα τόσο για το 
Μαλιακό του 2ου όσο και του Κορινθιακού του 3 ου αερίου, για την ίδια περιοχή 
(Κορινθιακός) και για τα 1,2 αέρια τις 9ης, 10ης και 7ης αντίστοιχα. Η Β διασπάται σε Ε 
και Ζ. Στην Ε η μια υποομάδα που σχηματίζεται αθροιστικά δίνει πολύ καλές 
συσχετίσεις για την περιοχή του Μαλιακού του 1ου και 2ου αερίου των τελευταίων 
ημερών αποθήκευσης ενώ η άλλη για το 1° και 3° αέριο της άλλης περιοχής τις 
ενδιάμεσες ημέρες συντήρησης των δειγμάτων. Στη Ζ ταύτιση των παρατηρήσεων 
μεταξύ του Κορινθιακού με το 2 αέριο των 5ης, 10ης ημέρας και του Μαλιακού του 3ου 
αερίου της 7ης, του Μαλιακού του 2ου, 3ου αερίου των 7ης και 12ης αντίστοιχα ημερών με 
τον Κορινθιακό του 1ου της 11ης. Εενικά η περιοχή του Κορινθιακού με το 2° αέριο δίνει
Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
09/01/2018 09:30:03 EET - 137.108.70.6
81
καλές συσχετίσεις ενώ ο Μαλιακός μαζί με τον Κορινθιακό δεν δείχνει να έχουν 
διαφορές για τα 2,1 αέρια του ενός και του 1ου του άλλου.
Εικόνα 3.24: Δενδρόγραμμα που αφορά στην επιμέρους ερώτηση για τον καταμερισμό κατά 
το μάσημα
Στο κατά πόσο προσκολλάται στη στοματική κοιλότητα και στα δόντια το ψάρι, οι 
παρατηρήσεις δείχνουν ότι ανά ομάδα (Α,Β) σε γενικές γραμμές οι παρατηρήσεις που 
αθροίζονται παρουσιάζουν αρκετές ομοιότητες. Στη Γ για την 12η ημέρα για την 
περιοχή του Μαλιακού αποκλίσεις όχι σημαντικές υπάρχουν για τα αέρια 1,2. Από κει 
και έπειτα για την 9η και για το ίδιο αέριο (3°)και για τις δυο περιοχές οι παρατηρήσεις 
αρχίζουν να διαφοροποιούνται. Στη Δ τα πράγματα είναι καλύτερα αφού για την 
περιοχή του Κορινθιακού για τα 1,2 αέρια τις ίδιες αντίστοιχα ημέρες (9η, 11η) οι 
δοκιμαστές δεν δίνουν σημαντικές διαφορές. Κάτι ανάλογο δίνουν την ίδια ημέρα (5η) 
για το 3° του Μαλιακού και το 1° του Κορινθιακού. Οι παρατηρήσεις που αθροίζονται 
στην Ε είναι για τη μεταχείριση με το 3° αέριο και των δυο περιοχών για την 12η ημέρα 
κυρίως. Στη Ζ το 2° αέριο καθόλη τη διάρκεια του πειράματος αποδεικνύει ότι τα
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δείγματα που πάρθηκαν από το Μαλιακό δεν επηρέασαν τη προσκολλητικότητα. Η 11η 
ημέρα για τα δείγματα από το Μαλιακό επίσης δεν επηρέασαν τη προσκολλητικότητα 
ανεξάρτητα ποιας συγκέντρωσης αερίου χρησιμοποιήθηκε (2°,3°). Επίσης η 9η και 5η 
ημέρες δοκιμής των δειγμάτων από το Μαλιακό για την ίδια συγκέντρωση αερίου (2°) 
δεν μετέβαλε την κατάσταση. Γενικά αυτό που παρατηρείται στο δενδρόγραμμα αυτό 
είναι ότι στην Ζ υποομάδα το 1° αέριο του Κορινθιακού με το 2° του Μαλιακού 
αθροιστικά δίνουν καλές συσχετίσεις ενώ στην Α ομάδα το 2° και 3° του Κορινθιακού 
με το 1° αέριο του Μαλιακού.
Ομοιότητα
-2 -1 0 _1___________I___________I
J
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Β
Προσκολλητικότητα κατά το μάσημα
M G 2D 7
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KG 3D 12
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M G 1D 10
KG 3D 10
KG 1D 7
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Εικόνα 3.25: Δενδρόγραμμα που αφορά στην προσκολλητικότητα κατά το μάσημα
Η τελευταία ερώτηση αφορά στα πόσα μασήματα απαιτούνται για την κατάποση 
της τροφής. Αξίζει να σημειωθεί ότι τα οκτώ με δέκα (8-10) μασήματα θεωρούνται ως 
ένας πολύ ικανοποιητικός αριθμός μασημάτων για την καλύτερη κατάποση των 
δειγμάτων του πειράματος. Στη Γ παρατηρούμε στη μια υποομάδα ταύτιση των 
παρατηρήσεων μεταξύ του Μαλιακού με τη μεταχείριση με το 3° αέριο την 7η ημέρα 
συντήρησης και του Κορινθιακού με τη μεταχείριση με το 2° αέριο την 5η ημέρα και 
αυτή πάλι με την περιοχή του Μαλιακού με το 3° αέριο την 5η ημέρα. Στη δεύτερη
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υποομάδα της Γ επίσης οι παρατηρήσεις ταυτίζονται όσον αφορά το Μαλιακό των 2,3 
αερίων της 7ης και 10ης ημέρας αντίστοιχα. Το 2° αέριο φαίνεται να μην παρουσιάζει 
ιδιαίτερες μεταβολές και στις δυο περιοχές εξέτασης τις τελευταίες ημέρες της 
αποθήκευσης. Στην Β ομάδα, έχουμε τις Ε και Ζ, στην οποία Ε το ζεύγος που 
περιλαμβάνει την ίδια περιοχή (Μαλιακό) αλλά το 1° αέριο της 1ης και το 2° της 12ης 
ημέρας αν και δίνει παραπλήσια αποτελέσματα με τις υπόλοιπες εξεταζόμενες 
παραμέτρους διαφέρει σημαντικά. Η Ζ χωρίζεται σε Ζ1 και Ζ2. Σε καθεμία από αυτές οι 
υποομάδες που σχηματίζονται συγκλίνουν αρκετά. Έτσι λοιπόν, στην Ζ1 το 3° αέριο του 
Κορινθιακού για τις 5η, 11η ημέρες και αυτές με το Μαλιακό με το 2° αέριο την 5η 
δίνουν τα ίδια σχεδόν αποτελέσματα. Επίσης μηδενική απόκλιση δεν παρατηρείται 
ανάμεσα στο 1° αέριο για το μεν Μαλιακό τις 7η και 9η για το δε Κορινθιακό την 
τελευταία ημέρα, μεταξύ του Μαλιακού με τη μεταχείριση με το 2° και 3° αέριο και 
του Κορινθιακού του 1ου αερίου για τις τελευταίες ημέρες αποθήκευσης. Στην Ζ2 για 
την ίδια ημέρα (11η), το 1° αέριο του Κορινθιακού με τα 1,2 του Μαλιακού οι 
παρατηρήσεις συγκλίνουν. Αθροιστικά ελάχιστες αποκλίσεις δίνουν για την περιοχή 
του Κορινθιακού και για τα 1,2 αέρια οι 9η, 10η και 12η ημέρες. Στη Ζ1 αθροίζονται ο 
Μαλιακός με τα 1,3 αέρια των τελευταίων ημερών ενώ στη Ζ2 ο Κορινθιακός με τα 1,3 
επίσης του ίδιου χρόνου συντήρησης. Συμπερασματικά, στην Α ανήκουν και οι δυο 
περιοχές με το 2° αέριο ενώ στη Β όλα τα υπόλοιπα.
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Εικόνα 3.26: Δενδρογράμματα ανάλυσηςγιατηνυφή βάσειτου απαιτούμενου αριθμού 
μασημάτων για κατάποση
vi. Στην ανάλυση που αφορούσε τη γεύση μετά το μάσημα.
Εικόνα 3.27: Δενδρόγραμμα ανάλυσης για τη γεύση μετά το μάσημα
Στην ερώτηση αυτή, το σύνολο του πάνελ προσπάθησε να αποδώσει την αίσθηση 
της γεύσης που άφηνε το κάθε δείγμα μετά την κατάποση. Οι παρατηρήσεις που 
αθροίζονται σε κάθε ομάδα δεν φαίνεται να συμπεριφέρονται με αρκετή ομοιότητα σε
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σχέση με αυτές που εξαιρούνται. Η Α διαχωρίζεται σε Γ και Δ. Δυο είναι τα 
αξιοσημείωτα στην υποομάδα Δ: ότι για την περιοχή του Κορινθιακού για το ίδιο αέριο 
(1°) για σχεδόν όλες τις ημέρες συντήρησης η γεύση παρέμενε σχεδόν αμετάβλητη και 
ότι για την 5η ημέρα ισχύει η ίδια διαπίστωση για τον μεν Κορινθιακό για όλα τα αέρια, 
για το δε Μαλιακό για τα 1,3. Η Β  χωρίζεται σε Ε και Ζ. Για την Ε η μόνη ίσως καλή 
συσχέτιση που μπορεί να γίνει είναι για το Μαλιακό μεταξύ του 1° αέριο την 11η ημέρα 
και του 2ου για την 10η. Στη Ζ η γεύση επηρεάζεται κυρίως από την περιοχή 
προέλευσης των ψαριών και δευτερευόντως από την ημέρα συντήρησης και τη 
σύσταση του αερίου που χρησιμοποιήθηκε. Για παράδειγμα ο Κορινθιακός και 
Μαλιακός με το 2° αέριο την 9η ημέρα, ομοίως για το 3° αέριο την 12η ημέρα. Ο 
Κορινθιακός με το 2° αέριο και ο Μαλιακός με το 1° για τον ίδιο χρόνο αποθήκευσης 
(12η). Συμπερασματικά, στην Α ομοιότητα παρουσιάζει για το 1° αέριο η περιοχή του 
Κορινθιακού κόλπου. Στη Β αρκετές ομοιότητες δείχνουν να έχουν όλες οι άλλες 
μεταχειρίσεις για τις τελευταίες κυρίως ημέρες αποθήκευσης των ψαριών.
Στην ερώτηση που αφορά τη γεύση μετά το μάσημα των δειγμάτων προς 
αξιολόγηση και ξεκινώντας από το κατά πόσο μεταλλική αίσθηση δίνει το ψάρι, 
παρατηρούνται τα εξής: ανά ομάδα (Α,Β) σε γενικές γραμμές οι παρατηρήσεις που 
αθροίζονται παρουσιάζουν κάποιες ομοιότητες. Έτσι λοιπόν για την Α άριστες 
συσχετίσεις δίνουν ο Κορινθιακός της 5ης ημέρας και ο Μαλιακός της 7ης για το 1° 
αέριο, για την ίδια ημέρα (9η) ο μεν Κορινθιακός για το 2° και ο Μαλιακός για το 3° 
αέριο. Το αντίστροφο συμβαίνει για την 11η. Όσον αφορά τη Β ομάδα επίσης πολύ 
καλά αποτελέσματα. και για τις δυο περιοχές και των τριών συγκεντρώσεων για τις 
τελευταίες ημέρες δείχνουν οι παρατηρήσεις. Για την 5η ημέρα φαίνεται ότι επίσης οι 
απόψεις ταυτίζονται για το Μαλιακό των 1,3 αερίων.
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Εικόνα 3.28: Δενδρόγραμμα ανάλυσης για τη μεταλλική γεύση
Στο κατά πόσο λιπαρή αίσθηση αφήνει το ψάρι μετά το μάσημα ανά ομάδα (Α,Β) 
σε γενικές γραμμές οι παρατηρήσεις που αθροίζονται παρουσιάζουν αρκετές 
ομοιότητες. Έτσι λοιπόν για τη μια υποομάδα της Α σχεδόν άριστες συσχετίσεις δίνουν 
οι 1,2 συγκεντρώσεις αερίων του Κορινθιακού με τις 2,3 του Μαλιακού για τις 
τελευταίες ημέρες του πειράματος. Στη Β ομάδα, ο Κορινθιακός με το 2° αέριο για τις 
περισσότερες ημέρες διατηρεί σταθερό το χαρακτηριστικό αυτό όπως και ο Μαλιακός 
για το 1° αέριο. Κάτι που παρατηρείται επιπλέον είναι ότι για την 9η ημέρα 
αποθήκευσης η οργανοληπτική αυτή παράμετρος δεν μεταβάλλεται για όλες τις 
συγκεντρώσεις του Μαλιακού με το 2° του Κορινθιακού. Γενικά πολύ καλή συσχέτιση 
φαίνεται πως παρουσιάζουν για το 1° αέριο και οι δυο περιοχές στη Β ομάδα.
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Ομοιότητα
KG 2D 10
MG 2D 11
MG 3D 10
KG1D12
KG3D5
KG3D11
KG1D7
KG1D11
MG2D5
KG2D12
KG2D5
KG2D11
KG3D9
MG1D7
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KG3D10
KG3D12
MG 3D7
MG 2D 12
MG 3D 11
MG2D7
MG 2D9
MG 3D-9
KG2D9
MG1D9
MG1D12
KG1D10
KG1D9
MG 3D 12
KG1D5
MG1D11
MG1D5
MG 2D 10
MG 3D5
Εικόνα 3.29: Δενδρόγραμμα ανάλυσης για τη λιπαρή γεύση
Όσον αφορά τη γενική εικόνα που αφήνει η γεύση μετά το μάσημα παρατηρούνται 
τα εξής: Στη μεν Γ ομάδα σχετικά καλές συσχετίσεις δίνει ο Κορινθιακός του 1ου 
αερίου για την 9η και του 2ου για την 5η. Ο Κορινθιακός του 1ου αερίου για την 5η μαζί 
με τον Μαλιακό του 2ου για την 7η ημέρα.. Στη Δ υποομάδα αποτελέσματα πολύ 
ικανοποιητικά εμφανίζονται να έχουν ο Κορινθιακός του 1ου αερίου για τις 7η και 10η, 
για την ίδια περιοχή αλλά για το 3° αέριο την 9η και για το Μαλιακό επίσης του 1ου 
αερίου την 9η. Ο Μαλιακός του 1ου, 3ου αερίου την ίδια ημέρα (5η). Στην Β ομάδα που 
διασπάται σε Ε, Ζ οι παρατηρήσεις αγγίζουν το άριστο. Για τις 10η,11η ημέρες για την 
ίδια περιοχή (Κορινθιακός) για τα 2,3 αέρια η γενική γεύση που αφήνουν τα δείγματα 
δεν διαφέρει καθόλου. Το ίδιο συμβαίνει και με την άλλη περιοχή για τις ίδιες ημέρες 
αλλά και για όλες τις συγκεντρώσεις των αερίων. Ταύτιση απόψεων παρουσιάζει για 
τον Κορινθιακό για το 1° αέριο τις δυο τελευταίες ημέρες αποθήκευσης. Όλα τα 
παραπάνω αφορούν την Ε υποομάδα. Στη Ζ υποομάδα παρατηρείται ότι για την 12η 
ημέρα η γεύση δεν επηρεάζεται από την περιοχή (Μαλιακός) ή από τη συγκέντρωση
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των αερίων (1°,2°). όπως επίσης μεταβολή αισθητή δεν έχουμε και για την ίδια περιοχή 
(Κορινθιακός) για το ίδιο αέριο (2°) την 9η και 12η ημέρες. Γενικά σ’ αυτή την 
υποομάδα ο Κορινθιακός, Μαλιακός με το 2° αέριο διατηρούν το χαρακτηριστικό αυτό 
σταθερό. Το συμπέρασμα που προκύπτει είναι ότι στην Α ομαδοποιούνται και οι δυο 
περιοχές για το 1° κυρίως αέριο των πρώτων ημερών αποθήκευσης. Στη Β
συγκαταλέγονται τα άλλα δυο αέρια και για τις δυο περιοχές των τελευταίων ημερών.
Ομοιότητα
KG1D5
MG2D7
KG1D9
KG2D5
KG1D7
KG3D9
MG1D9
KG1D10
KG3D5
MG1D5
MG1D7
MG3D5
KG2D10
KG2D11
KG3D10
MG1D10
Μ G 2D 10
MG3D9
Μ G 3D 10
MG1D11
MG3D11
KG1D11
KG1D12
KG3D11
MG3D7
Μ G 2D 12
MG1D12
MG2D5
MG2D11
KG2D9
KG2D12
MG3D12
KG3D12
MG2D9
Εικόνα 3.30: Δενδρόγραμμα ανάλυσης για τη γενική γεύση μετά το μάσημα
viii. Στην ανάλυση που αφορούσε την ολική αξιολόγηση.
Στην ολική αξιολόγηση αυτό που προσπάθησε να αποδοθεί ήταν η συνολική εικόνα 
που έδινε το κάθε δείγμα συνεκτιμώντας και όλες τις άλλες ερωτήσεις βέβαια. Η A 
διαχωρίζεται στις Γ και Δ και έκαστη σε επιμέρους. Ειδικότερα για την υποομάδα Γ 
πολύ καλή συσχέτιση έχει ο Κορινθιακός με το 3° αέριο της 12ης ημέρας και ο 
Μαλιακός με το 2° αέριο της 5ης μόλις ημέρας αποθήκευσης. Η καλή αυτή συσχέτιση 
αποδεικνύεται ακόμη και την 11η ημέρα. Στην Δ υποομάδα οι παρατηρήσεις για το 
χαρακτηριστικό αυτό δείχνουν ότι για το ίδιο αέριο (2°), για τις ίδιες περιοχές και για
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τις ίδιες ημέρες (9η,12η) υπάρχουν ομοιότητες οι οποίες και μεταξύ τους δίνουν πολύ 
καλά αποτελέσματα. Επίσης, για το Μαλιακό και για όλες τις συγκεντρώσεις των 
αερίων τις τρεις τελευταίες ημέρες συντήρησης τα αποτελέσματα είναι σχεδόν 
ταυτόσημα. Η Β τώρα μεγάλη ομάδα διασπάται σε Ε και Ζ, η Ζ σε Ζ1 και σε Ζ2 και 
αυτές έκαστη σε επιμέρους δύο. Στην Ε οι παρατηρήσεις που αφορούν τον Κορινθιακό 
με το 1° αέριο την 9η και το Μαλιακό με το 2° αέριο την 7η συγκλίνουν σημαντικά, και 
αυτές με τη σειρά τους με τον Κορινθιακό του 2° αερίου της 5η ημέρας και όλα μαζί με 
τον Κορινθιακό μετο 1° αέριο την ίδια ημέρα. Όσον αφορά τη Ζ1 υποομάδα από τη μια, 
σχεδόν ταυτόσημη συσχέτιση παρουσιάζουν το 1° αέριο του Μαλιακού τις ημέρες 5η, 
9η με το αντίστοιχο αέριο του Κορινθιακού της 10ης ημέρας. Από την άλλη οι 
παρατηρήσεις που αθροίζονται για το Μαλιακό και με τον Κορινθιακό για το 1° αέριο 
την 7η ημέρα και αντίστοιχα για το 3° αέριο την 5η συμπεριφέρονται με αρκετά μεγάλη 
ομοιότητα. Στη Ζ2 ταύτιση παρουσιάζει για την ίδια ημέρα (10η) ο μεν Κορινθιακός για 
τα 2,3 αέρια ο δε Μαλιακός για το 1°. Σ’ αυτά έρχεται να προστεθεί και το 3° αέριο του 
Μαλιακού για μια μέρα πιο πριν (9η). Παρόμοια μπορούν να αθροιστούν και οι 
παρατηρήσεις για το 3° αέριο και για τις δυο περιοχές από την 7η και έπειτα ημέρες. Το 
συμπέρασμα που προκύπτει επομένως από τα παραπάνω είναι ότι στην Ζ οι συσχετίσεις 
αφορούν και τις δυο περιοχές με το 1° και 3° αέριο ενώ στην Α συγκεντρώνονται οι
τελευταίες ημέρες διατήρησης των δειγμάτων και των δυο περιοχών προέλευσης αυτών
20  ' 'κυρίως αέριο.
Όσον αφορά το δενδρόγραμμα όπου απεικονίζονται όλα τα οργανοληπτικά 
χαρακτηριστικά μαζί, οι δυο βασικές ομάδες (A, Β) διασπώνται καθεμιά σε άλλες δυο 
και έκαστη σε αρκετές επιμέρους. Σε γενικές γραμμές διαπιστώνεται ότι στην A 
ομαδοποιούνται συγκεντρώσεις αερίων που χρησιμοποιήθηκαν και στις δυο περιοχές
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δειγματοληψίας με κυρίαρχες όμως τις συγκεντρώσεις με αναλογίες 50%CO2+ 50%N2, 
60%CO2 + 30%N2+10%O2 των πρώτων κυρίως ημερών αποθήκευσης-δοκιμής ενώ στη 
Β συγκαταλέγονται οι συγκεντρώσεις αερίων 30%CO2 + 70%N2 και των δυο πάλι
περιοχών αλλά των τελευταίων ημερών συντήρησης.
Εικόνα 3.31: Δενδρόγραμμα ανάλυσης για την ολική αξιολόγηση
Εικόνα 3.32: Δενδρόγραμμα ανάλυσης για όλα τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά μαζί
Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
09/01/2018 09:30:03 EET - 137.108.70.6
91
3 .4 Ε2_Ανάλυση_των_ μεταχειρίσεων _σύμφ_ωνα^με τ_ην περιοχήν προέλευσης ,- χρόνο 
συντήρησης
Εκτός από την ανάλυση των επιμέρους ερωτήσεων η ανάλυση Cluster 
χρησιμοποιήθηκε και για την διεξαγωγή συμπερασμάτων όσον αφορά τη συμπεριφορά 
των οργανοληπτικών παραμέτρων βάσει της περιοχής δειγματοληψίας για όλες τις 
μεταχειρίσεις (μάρτυρας, αέρια) για κάθε ημέρα συντήρησης ξεχωριστά, ήτοι 5η, 7η, 10η 
και 12η.
Σημείωση:
• Κ = Κορινθιακός
• Μ = Μαλιακός
• G1 = Αέριο 1, 50%CO2 + 50%N2
• G2 = Αέριο 2, 30%CO2 + 70%N2
• G3 = Αέριο 3, 60%CO2 + 30%N2+ 10%O2
• W= μάρτυρας
Συγκεκριμένα για κάθε μια από τις πιο πάνω ημέρες, έχουμε:
5η ΗΜΕΡΑ:
Η Α διακλαδίζεται στις Γ και Δ. Αυτό που παρατηρείται εδώ είναι ότι οι 
παρατηρήσεις που αθροίζονται σε κάθε ομάδα δεν συμπεριφέρονται με αρκετή 
ομοιότητα. Ειδικότερα στην Δ υποομάδα μεταξύ των δύο περιοχών για τη μεταχείριση 
με το μάρτυρα παρουσιάζεται μια σχετική ομοιότητα. Από ‘κει και έπειτα όμως όπως 
φαίνεται με την Γ, η οποία χαρακτηρίζεται από την περιοχή του Μαλιακού με το 2° 
αέριο, έχει σχετικά κάποια απόκλιση και αυτό μπορεί να βασιστεί στην αιτιολογία ότι 
τα ποσοστά των επιμέρους αερίων που την αποτελούν πλησιάζουν τη σύσταση του 
ατμοσφαιρικού αέρα. Η Β διασπάται στις Ε και Ζ. Η Ζ  στις Η και Θ. Ξεκινώντας από
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τη Θ παρατηρείται μια αρκετά καλή συσχέτιση μεταξύ του 2ου και του 3ου αερίου για 
την ίδια περιοχή προέλευσης των δειγμάτων (Κορινθιακός κόλπος). Οι παρατηρήσεις 
αυτής της ομαδοποίησης έχουν παρόμοια συμπεριφορά με τα δείγματα που 
προέρχονται από το Μαλιακό κόλπο και έχουν μεταχειριστεί με το 1° αέριο. Από κει 
και πέρα όμως οι παρατηρήσεις που αθροίζονται σε κάθε ομάδα δεν συμπεριφέρονται 
με αρκετή ομοιότητα. Σημαντική διαφοροποίηση υπάρχει για το Μαλιακό κόλπο με το 
3° αέριο. Γενικά στην Α ομαδοποιούνται οι μεταχειρίσεις χωρίς την προσθήκη αερίου 
και η περιοχή του Μαλιακού κόλπου με την 2η μεταχείριση αερίου. Στη Β
κατηγοριοποιούνται όλες οι υπόλοιπες.
Εικόνα 3.33: Δενδρόγραμμα ανάλυσης βάσει της σύστασης των αερίων και για τις δύο 
περιοχές δειγματοληψίας κατά την 5η ημέρα συντήρησης των δειγμάτων
9η ΗΜΕΡΑ:
Κάτι ανάλογο παρατηρείται και κατά την 9η ημέρα συντήρησης των δειγμάτων. 
Στην Α ομάδα παρόμοια συμπεριφορά παρουσιάζουν ο Κορινθιακός κόλπος με το3° 
αέριο και ο Μαλιακός με το 1° και αυτά με την 1η μεταχείριση του Κορινθιακού. Στη Β 
υπάρχουν δυο υποομάδες οι Ε, Ζ. Στη Ζ το 2° αέριο δεν παρουσιάζει αποκλίσεις και για
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τις δυο περιοχές. Στην Ε οι μεταχειρίσεις χωρίς αέριο δείχνουν να έχουν κάποιες 
ομοιότητες οι οποίες κατηγοριοποιούνται με τη περιοχή του Μαλιακού κόλπου για το 
3 αέριο.
Η μ έρ α  9
Εικόνα 3.34: Δενδρόγραμμα ανάλυσης βάσει της σύστασης των αερίων και για τις δύο 
περιοχές δειγματοληψίας κατά την 9η ημέρα συντήρησης των δειγμάτων
10Η ΗΜΕΡΑ:
Αντίθετα για την 10η ημέρα αυτές οι διαφοροποιήσεις σε σχέση με τις 
προηγούμενες ημέρες είναι λιγότερο εμφανείς. Εια παράδειγμα, τα μέλη της 
μεταχείρισης με τον μάρτυρα και για τις δύο περιοχές φαίνεται πως μοιάζουν μεταξύ 
τους αρκετά. Κάτι ανάλογο φαίνεται πως ισχύει και για τον Κορινθιακό κόλπο για τη 
μεταχείριση με το 3° αέριο και του Μαλιακού κόλπου για τη μεταχείριση με το 1° αέριο 
και αυτά με του Μαλιακού για τη μεταχείριση με το 2° αέριο. Όπως επίσης και για τον 
Κορινθιακό κόλπο για τη μεταχείριση με τα αέρια 1 και 2 αντίστοιχα με το Μαλιακό 
κόλπο για τη μεταχείριση με το 3° αέριο.
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Εικόνα 3.35: Δενδρόγραμμα ανάλυσης βάσει της σύστασης των αερίων και για τις δύο 
περιοχές δειγματοληψίας κατά την 10η ημέρα συντήρησης των δειγμάτων
11Η ΗΜΕΡΑ:
Για την 11η ημέρα οι παρατηρήσεις που αθροίζονται σε κάθε ομάδα δεν 
συμπεριφέρονται με αρκετή ομοιότητα. Ειδικότερα μεταξύ των δύο περιοχών για τη 
μεταχείριση με το μάρτυρα παρουσιάζει μια σχετική ομοιότητα όπως άλλωστε συνέβη 
και τις προηγούμενες ημέρες συντήρησης. Από εκεί και έπειτα όμως όπως φαίνεται οι 
μεταχειρίσεις με τα τρία αέρια και για τις δύο περιοχές παρουσιάζουν παρόμοιες 
διαφοροποιήσεις. Συγκεκριμένα ο Κορινθιακός κόλπος με τη μεταχείριση με το 2° 
αέριο με το Μαλιακό κόλπο με τη μεταχείριση με το 3° αέριο, για τον Κορινθιακό 
κόλπο με τη μεταχείριση με τα αέρια 1 και 3. Για τις μεταχειρίσεις με τα αέρια 1 και 2 
του Μαλιακού κόλπου οι διαφοροποιήσεις είναι σχετικά μικρές.
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Ημέρα 11
Εικόνα 3.36: Δενδρόγραμμα ανάλυσης βάσει της σύστασης των αερίων και για τις δύο 
περιοχές δειγματοληψίας κατά την 11η ημέρα συντήρησης των δειγμάτων
12η ΗΜΕΡΑ:
Για την 12η ημέρα οι παρατηρήσεις που αθροίζονται σε κάθε ομάδα δεν 
συμπεριφέρονται με αρκετή ομοιότητα. Ειδικότερα για την Α ομάδα η περιοχή του 
Κορινθιακού κόλπου με τη μεταχείριση με το 1° αέριο παρουσιάζει μια κάποια 
ομοιότητα με το μάρτυρα της ίδιας περιοχής. Η ομαδοποίηση αυτή στη συνέχεια 
συσχετίζεται με το μάρτυρα του Μαλιακού κόλπου και όλα αυτά με το 3° αέριο της 
ίδιας περιοχής. Στη Β ομάδα, συμβαίνει κάτι ανάλογο. Για τις μεταχειρίσεις με τα αέρια 
1 και 2 του Μαλιακού κόλπου οι διαφοροποιήσεις είναι σχετικά μικρές. Από κει και 
έπειτα οι κάθετες γραμμές που ενώνουν αυτή την υποομάδα με τον Κορινθιακό κόλπο 
για το 2° αέριο αποδεικνύουν ότι οι συσχετίσεις δεν είναι και τόσο καλές και η 
απόκλιση γίνονται ακόμη πιο μεγάλη με τον Κορινθιακό κόλπο για το 3° αέριο.
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Εικόνα 3.37: Δενδρόγραμμα ανάλυσης βάσει της σύστασης των αερίων και για τις δύο 
περιοχές δειγματοληψίας κατά την 12η ημέρα συντήρησης των δειγμάτων
Τα συμπεράσματα που μπορούν να προκύψουν μετά την ανάλυση των παραπάνω 
είναι ότι καθόλη τη διάρκεια του πειράματος οι μεταχειρίσεις χωρίς την προσθήκη 
κάποιου αερίου παρουσίαζαν καλές συσχετίσεις μεταξύ τους αναφορικά και με τις δυο 
περιοχές προέλευσης των δειγμάτων. Για τις υπόλοιπες μεταχειρίσεις και για τις δυο 
περιοχές οι συσχετίσεις διαφοροποιούνται ανάλογα με την ημέρα.
3.4.1.3_Ανάλυση_ των. ορχανοληπτικών_χαρακτηριστικών _σύμφωνα_με .την περιοχή. 
πρρέλευσης_και το,χρόνο συντήρησης
Η συγκεκριμένη ανάλυση Cluster με χρήση της μεθόδου Ward, χρησιμοποιήθηκε 
για να συγκριθούν ξεχωριστά για κάθε περιοχή προέλευσης των δειγμάτων του 
πειράματος τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά και πως αυτά μεταβάλλονται κατά τη 
διάρκεια του χρόνου συντήρησής τους. Παρακάτω παρατίθονται τα σχετικά 
δενδροδιαγράμματα ανά περιοχή αλίευσης.
Σημείωση:
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■ ΕΠΤ Λιπαρή= εμφάνιση πριν από τον τεμαχισμό και μετά την αφαίρεση της 
επιδερμίδας
■ ΕΜΤ Λιπαρή= γεύση
■ ΕΜΜ Λιπαρή= γεύση μετά το μάσημα
■ ΕΠΤ Χρώμα= εμφάνιση πριν από τον τεμαχισμό και μετά την αφαίρεση της 
επιδερμίδας
■ ΕΜΤ Χρώμα= εμφάνιση μετά τον τεμαχισμό 
Κορινθιακός κόλπος -  5η ημέρα
Ακολουθώντας τον ίδιο τρόπο σκέψης όπως και παραπάνω, για την καλύτερη 
κατανόηση του δενδρογράμματος υπάρχουν οι ομάδες Α και Β. Η Α διακλαδίζεται στις 
Γ και Δ. Στην υποομάδα Γ οι οργανοληπτικές παράμετροι που φαίνεται να 
παρουσιάζουν μια σχετικά καλή συσχέτιση είναι αυτές που έχουν να κάνουν με την 
εμφάνιση του δείγματος ως προς τη λιπαρότητα πριν τον τεμαχισμό και μετά την 
αφαίρεση της επιδερμίδας και τον παρατηρούμενο διαχωρισμό σε νιφάδες. Στην Δ 
ομάδα, η οποία με τη σειρά της διακλαδίζεται σε δυο υποομάδες και καθεμία σε 
υποδεέστερες, η ελαιώδης οσμή συσχετίζεται με το κατά πόσο λιπαρή γεύση έχει το 
ψάρι ενώ η μαλακή υφή κατά το μάσημα έχει άμεση σχέση με τον καταμερισμό του 
τροφίμου κατά το μάσημα. Και σε αυτά μαζί οι κάθετες γραμμές που τα συνδέουν 
δείχνουν να συγκλίνουν σημαντικά. Η νωπότητα (θαλασσινή οσμή) του ψαριού για την 
συγκεκριμένη ημέρα παρουσιάζει ομοιότητες με το κατά πόσο λιπαρή υφή έχει το 
δείγμα κατά το μάσημα και κατ’ επέκταση αυτά με τη λιπαρή αίσθηση που αφήνει στο 
δοκιμαστή το ψάρι μετά το μάσημα. Η μεταλλική γεύση που τυχόν δίνει το ψάρι δίνει 
επίσης πολύ καλές συσχετίσεις με τα προαναφερθέντα. Η Β ομάδα χωρίζεται σε Ε και 
Ζ. Στην μεν Ζ παρατηρείται ότι η υπολειπόμενη ένταση και η αλμυρότητα της γεύσης
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έχουν αποκλίσεις από το οργανοληπτικό χαρακτηριστικό που αφορά στον απαιτούμενο 
αριθμό μασημάτων για κατάποση. Στη Ε υποομάδα σύγκλιση παρουσιάζουν η γενική 
γεύση με το χρώμα του κοκκάλου και αυτά με την ομοιογένεια πριν τον τεμαχισμό και 
μετά την αφαίρεση της επιδερμίδας. Παρόμοια, η σταθερότητα της υφής με την 
προσκόλληση στη στοματική κοιλότητα και στα δόντια με το χρώμα μετά τον 
τεμαχισμό. Ενώ η εμφάνιση του χρώματος πριν από τον τεμαχισμό δεν έχει καμία 
ομοιότητα με την Ε. Εενικά βλέποντας το παρακάτω δενδρόγραμμα στην Α ομάδα 
ανήκουν οι ερωτήσεις που αφορούν τη γεύση, την εμφάνιση ενώ στη Β ως επί το 
πλείστον συσχετίζονται οι ερωτήσεις που αναφέρονται στην υφή.
Κ ο ρ ιν θ ια κ ό ς  Η μ έ ρ α  5
Εικόνα 3.38: Δενδρόγραμμα ανάλυσης για όλες τις οργανοληπτικές παραμέτρους του 
Κορινθιακού κόλπου κατά την 5η ημέρα συντήρησης των δειγμάτων
Κορινθιακός κόλπος -  7η ημέρα
Εια την 7η ημέρα δοκιμής των δειγμάτων ο καταμερισμός των οργανοληπτικών 
παραμέτρων παρατηρείται σε γενικές γραμμές ότι οι συνδετικές κάθετες γραμμές που 
συνδέουν τις επιμέρους ερωτήσεις δίνουν παρά πολύ καλές συσχετίσεις. Ειδικότερα: η
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Α ομάδα, η οποία χωρίζεται σε Γ και Δ. Το αξιοσημείωτο για τη Γ είναι ότι υπάρχει 
ταύτιση των απόψεων για τις ίδιες ερωτήσεις της 5ης ημέρας συντήρησης, όπως επίσης 
στη Δ για την υφή (μαλακή και καταμερισμό του δείγματος κατά το μάσημα). Στη Δ 
άριστη σχέση δίνουν η ελαιώδης οσμή και η λιπαρή υφή και αυτά με την λιπαρή γεύση 
και τη λιπαρή αίσθηση που δίνει το τρόφιμο μετά το μάσημα. Η Β χωρίζεται σε Ε και 
Ζ. Στην Ε επίσης οι απόψεις για τις ερωτήσεις που αφορούν τη γεύση (αλμυρή, ένταση 
υπολειπόμενη) και τον αριθμό μασημάτων συμπίπτουν με αυτές της 5ης ημέρας. Στη Ζ 
τώρα, άριστες συσχετίσεις δίνουν η θαλασσινή οσμή και η εμφάνιση του χρώματος 
μετά τον τεμαχισμό και αυτές με το χρώμα πριν τον τεμαχισμό και μετά την αφαίρεση 
της επιδερμίδας. Στην άλλη υποδεέστερη ομάδα της Ζ επίσης άριστες συσχετίσεις 
δίνουν από τη μια η ομοιογένεια πριν τον τεμαχισμό και μετά την αφαίρεση της 
επιδερμίδας με τη σταθερή υφή και από την άλλη η γενική γεύση με την προσκόλληση 
στη στοματική κοιλότητα και στα δόντια και το χρώμα του κοκκάλου. Εενικά στη Β ως 
επί το πλείστον συσχετίζονται οι ερωτήσεις που αναφέρονται στην εμφάνιση, στην υφή 
και τη γεύση μετά το μάσημα.
Ομοιότητα
-6  -5 -4 -3 -2 -1 0
ΕΠΤ Λιπαρή
Νιφάδες
Μεταλλική
Καταμερ.
Μαλακή
ΓΜΜ Λιπαρή
ΕΜΤ Λιπαρή
Ελαιώ δης
ΥΦΗΛιπαρή
Αλμυρή
Έ νταση
Αριθμ.μασ.
ΕΠΤΧρώμα
Θαλ.Προέλ.
ΕΜΤΧρώμα
Ομοιογένεια
Σταθερή
Χρώ μακοκκ
Προσκόλλ.
Γεν ικήγεύση
Εικόνα 3.39: Δενδρόγραμμα ανάλυσης για όλες τις οργανοληπτικές παραμέτρους του
Κορινθιακού κόλπου κατά την 7η ημέρα συντήρησης των δειγμάτων
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Κορινθιακός κόλπος -  9η ημέρα
Ο μ ο ιό τη τα  
-8 -7 -6 -5
_ Ι _________I________ I________ L
Β
Κορινθιακός Ημέρα 9
-4 -3 -2 1 0
_ Ι_________I________ I_________I_________I
Α λμυρή 
Έ ντα σ η  
Αριθμ.μασ. 
ΕΠ Τ Αιτταρή
Ελαιώ δης 
Μ αλακή 
ΥΦ ΗΑπταριί 
Καταμερ.
Π ροσκόλλ.
Μ εταλλική
Νιφάδες
Σταθερή
ΕΜ Τ Λιπαρή
ΓΜΜΛπταρή
Ο μο ιογένεια
Χ ρ ώ μα κοκκ
ΕΜΤΧρώ μα
Θ α λ .Π ρ ο έ λ .
Γεν ικήγεύσ η
ΕΓΊΤΧρώ μα
Εικόνα 3.40: Δενδρόγραμμα ανάλυσης για όλες τις οργανοληπτικές παραμέτρους του 
Κορινθιακού κόλπου κατά την 9η ημέρα συντήρησης των δειγμάτων
Οι παρατηρήσεις που αθροίζονται σε κάθε ομάδα δεν φαίνεται να συμπεριφέρονται 
με αρκετή ομοιότητα. Πιο συγκεκριμένα, στην Α οι απόψεις για τις ερωτήσεις που 
αφορούν τη γεύση (αλμυρή, ένταση υπολειπόμενη) και τον αριθμό μασημάτων 
συμπίπτουν με αυτές των προηγούμενων ημερών αλλά με κάποια απόκλιση. Η Β ομάδα 
διασπάται σε Γ και Δ, η Δ σεΕ και Ζ και αυτές σε υποδεέστερες. Έτσι λοιπόν για τη Γ 
καλές συσχετίσεις παρουσιάζουν η ελαιώδης οσμή και η μαλακή υφή, η λιπαρή υφή και 
ο καταμερισμός του δείγματος κατά το μάσημα. Αυτά με τη σειρά τους μεταξύ τους και 
μαζί με την λιπαρή εμφάνιση πριν τον τεμαχισμό εμφανίζουν να έχουν μια 
ικανοποιητική συσχέτιση. Στην Ε η προσκόλληση στην στοματική κοιλότητα και η 
μεταλλική αίσθηση που αφήνει η γεύση παρουσιάζουν να επηρεάζονται. Ο 
παρατηρούμενος διαχωρισμός σε νιφάδες φαίνεται να σχετίζεται με τη σταθερότητα της 
υφής ενώ η λιπαρή γεύση αντίστοιχα με τη λιπαρή υφή. Στη Ζ η ομοιογένεια πριν τον
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τεμαχισμό και μετά την αφαίρεση της επιδερμίδας συγκλίνει με το χρώμα του 
κοκκάλου και το χρώμα μετά τον τεμαχισμό. Η φρεσκότητα του δείγματος (θαλάσσια 
οσμή) δεν παρουσιάζει ομοιότητες τόσο με τη γενική γεύση όσο και με το χρώμα πριν 
τον τεμαχισμό πράγμα που αποδεικνύει ότι με το πέρασμα των ημερών η αλλοίωση του 
ψαριού αρχίζει να γίνεται έντονα αισθητή.
Κορινθιακός κόλπος -  10η ημέρα
Εικόνα 3.41: Δενδρόγραμμα ανάλυσης για όλες τις οργανοληπτικές παραμέτρους του 
Κορινθιακού κόλπου κατά την 10η ημέρα συντήρησης των δειγμάτων
Για τις ερωτήσεις που αφορούν τη γεύση (αλμυρή, ένταση υπολειπόμενη) και τον 
αριθμό μασημάτων για άλλη μια φορά ότι οι απόψεις των δοκιμαστών συμπίπτουν με 
αυτές των προηγούμενων ημερών αλλά με τις συνδετικές κάθετες γραμμές που τις 
συνδέουν να αποκλίνουν σημαντικά, δείγμα ότι η φρεσκότητα και η συνεκτικότητα του 
κρέατος του ψαριού χάνεται. Από κει και έπειτα στη Β ομάδα ηΓ, Δ παρουσιάζονται με 
αρκετές υποδεέστερες διακλαδώσεις. Στη Γ η υφή (μαλακή και λιπαρή) επηρεάζεται 
από τον καταμερισμό κατά το μάσημα, ενώ η θαλασσινή οσμή με τη λιπαρή γεύση και
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όλα αυτά σχετίζονται με την ελαιώδη οσμή και κατ’ επέκταση με τη λιπαρή εμφάνιση 
πριν τον τεμαχισμό. Στη Δ η ομοιογένεια σχετίζεται με τη προσκολλητικότητα και αυτά 
με το χρώμα που παρουσιάζει το δείγμα μετά τον τεμαχισμό. Το κατά πόσο σταθερή 
είναι η υφή κατά το μάσημα επηρεάζεται από τη μεταλλική γεύση που αφήνει στο 
δοκιμαστή μετά την κατάποση του ψαριού. Οι νιφάδες σχετίζονται με το χρώμα που 
έχει το κόκκαλο ενώ η γενική γεύση λόγω των πολλών ημερών με τη λιπαρή γεύση 
μετά το μάσημα.
Κορινθιακός κόλπος -  12η ημέρα
Για την 12η ημέρα η Β διακλαδίζεται στις Γ και Δ. Οι παρατηρήσεις που 
αθροίζονται σε κάθε ομάδα δεν συμπεριφέρονται με αρκετή ομοιότητα. Ειδικότερα 
κατά την τελευταία ημέρα συντήρησης των δειγμάτων (Α ομάδα) παρατηρείται ότι για 
τις ερωτήσεις που αφορούν τη γεύση (αλμυρή, ένταση υπολειπόμενη) και τον αριθμό 
μασημάτων οι απόψεις των δοκιμαστών παραμένουν σταθερές με αυτές των 
προηγούμενων ημερών, αλλά με τις συνδετικές κάθετες γραμμές που τις συνδέουν να 
αποκλίνουν σημαντικά. Στη Γ, η μια υποδεέστερη ομάδα δείχνει ότι ο διαχωρισμός σε 
νιφάδες, η προσκόλληση στο στόμα και η μεταλλική αίσθηση μετά το μάσημα 
παρουσιάζουν μια καλή συσχέτιση. Στην άλλη ότι έχει σχέση με λιπαρή (υφή, γεύση 
κατά και μετά το μάσημα) συγκλίνουν αρκετά με την ομοιογένεια της σάρκας και τη 
σταθερή υφή. Στη Δ η ελαιώδης οσμή και η λιπαρή εμφάνιση πριν τον τεμαχισμό και η 
μαλακή υφή με τον καταμερισμό κατά το μάσημα συγκλίνουν αρκετά. Όσον αφορά την 
εμφάνιση των δειγμάτων (χρώμα πριν και μετά τον τεμαχισμό, χρώμα κοκκάλου 
θαλάσσια οσμή) οι απόψεις δεν αποκλίνουν αν αναλογιστεί κανείς ότι είναι η τελευταία 
ημέρα συντήρησης όπου η αλλοίωση είναι εντονότατη. Γενικά μπορούμε να πούμε ότι 
τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά διαχωρίζονται σε ομάδες από τη μια ανάλογα με την
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εξωτερική εμφάνιση που παρουσιάζουν τα δείγματα και από την άλλη ανάλογα με την 
υφή και τη γεύση που έχουν.
Ομοιότητα
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Αριθμ.μασ.
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ΥΦ ΗΛιτταρή
ΕΜΤ Αιτταρή
ΓΜΜΛπταρή
Ομοιογένεια
Σταθερή
Ελαιώδης
ΕΠΤ Λιπαρή
Μαλακή
Καταμερ.
ΕΠΤΧρώμα
Χρώ μακοκκ
ΕΜΤΧρώμα
Θαλ.Προέλ.
Γεν ικήγεύση
Εικόνα 3.42: Δενδρόγραμμα ανάλυσης για όλες τις οργανοληπτικές παραμέτρους του 
Κορινθιακού κόλπου κατά την 12η ημέρα συντήρησης των δειγμάτων
Μαλιακός κόλπος -  5η ημέρα
Συνεχίζοντας με τη δεύτερη περιοχή προέλευσης των δειγμάτων, τον Μαλιακό 
κόλπο, παρατηρούνται ότι για τις ερωτήσεις που αφορούν τη γεύση (ομάδα Α) 
(αλμυρή, ένταση υπολειπόμενη) και τον αριθμό μασημάτων οι απόψεις των 
δοκιμαστών παραμένουν ίδιες με την περιοχή του Κορινθιακού κόλπου, αλλά με τις 
συνδετικές κάθετες γραμμές που τις συνδέουν να αποκλίνουν σημαντικά. Στη Γ η 
λιπαρή εμφάνιση πριν τον τεμαχισμό και μετά την αφαίρεση της επιδερμίδας αποκλίνει 
σημαντικά από τις υπόλοιπες ερωτήσεις που αφορούν στη λιπαρότητα (μετά τον 
τεμαχισμό, μετά το μάσημα, την υφή) και τη μεταλλική γεύση μετά το μάσημα, τα 
οποία δείχνουν να συγκλίνουν με τις ερωτήσεις που αφορούν στον καταμερισμό κατά 
το μάσημα και τη μαλακή υφή με την ελαιώδη οσμή. Για τη Β, η μεν Ε παρουσιάζει το
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χρώμα του κόκκαλου να σχετίζεται με την ομοιογένεια και αυτά αρκετά με τον 
παρατηρούμενο διαχωρισμό σε νιφάδες ενώ η Ζ εμφανίζει την ερώτηση που αφορά 
στην προσκόλληση στην στοματική κοιλότητα και τα δόντια να συγκλίνει με το χρώμα 
μετά τον τεμαχισμό και αυτό με το χρώμα πριν. Λόγω της νωπότητας του δείγματος 
(ημέρα 5η) οι συνδετικές κάθετες γραμμές δείχνουν ότι η σταθερότητα της υφής με την 
οσμή θαλάσσιας προέλευσης σχετίζονται αρκετά με τη γενική γεύση.
Εικόνα 3.43: Δενδρόγραμμα ανάλυσης για όλες τις οργανοληπτικές παραμέτρους κατά την 5η 
ημέρα συντήρησης των δειγμάτων
Μαλιακός κόλπος -  7η ημέρα
Για άλλη μια φορά για τις ερωτήσεις που αφορούν τη γεύση (ομάδα Α) (αλμυρή, 
ένταση υπολειπόμενη) και τον αριθμό μασημάτων οι απόψεις των δοκιμαστών 
παραμένουν σταθερές αλλά με μικρότερη συγκριτικά απόκλιση από τις προηγούμενες 
περιπτώσεις. Στην Ε η λιπαρή γεύση κατά και μετά το μάσημα σχεδόν ταυτίζονται με 
τη λιπαρή υφή και αυτά με την οσμή θαλασσινής προέλευσης. Στη Ζ καλά 
αποτελέσματα σχετικά δίνουν η ελαιώδης οσμή με τη μαλακή υφή, αυτά με τον 
καταμερισμό κατά το μάσημα ενώ με τη λιπαρή εμφάνιση πριν τον τεμαχισμό και μετά
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την αφαίρεση της επιδερμίδας οι συσχετίσεις αποκλίνουν αρκετά σημαντικά. Στην Η το 
χρώμα πριν και μετά τον τεμαχισμό αν και συγκαταλέγονται δεν συγκλίνουν 
σημαντικά. Τέλος στη Θ το χρώμα του κόκκαλου και η γενική γεύση δίνουν σχεδόν 
άριστες συσχετίσεις όπως και η προσκόλληση με την ομοιογένεια και αυτά σαν 
επιμέρους ομάδες μεταξύ τους παρουσιάζουν να έχουν ομοιότητες με τη μεταλλική 
αίσθηση μετά το μάσημα. Οι απόψεις για το διαχωρισμό σε νιφάδες συγκλίνουν αρκετά 
με τη σταθερότητα της υφής.
Εικόνα 3.44: Δενδρόγραμμα ανάλυσης για όλες τις οργανοληπτικές παραμέτρους κατά την 7η 
ημέρα συντήρησης των δειγμάτων
Μαλιακός κόλπος -  9η ημέρα
Για την Α ισχύουν ότι και προηγούμενα. Στη Γ η λιπαρή εμφάνιση πριν τον 
τεμαχισμό παρουσιάζει αρκετές ομοιότητες με την ερώτηση που αφορά τον 
καταμερισμό κατά το μάσημα και αυτές με τη σειρά τους με τη μαλακή υφή. Στην άλλη 
υποομάδα της Γ, η ελαιώδης οσμή δεν φαίνεται να συγκλίνει σημαντικά με τη γενική 
γεύση και αυτά με τη σειρά τους αποκλίνουν αρκετά με τη θαλασσινή οσμή και αυτό 
έχει λογική εξήγηση λόγω της χρονικής περιόδου (9η ημέρα) συντήρησης-
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δειγματοληψίας. Η Δ στη μια υποομάδα εμφανίζει καλή συσχέτιση της ομοιογένειας 
και του χρώματος μετά τον τεμαχισμό, της σταθερότητας της υφής με τη μεταλλική 
γεύση και την προσκόλληση. Ενώ στην άλλη υποομάδα, το χρώμα κοκκάλου με αυτό 
πριν τον τεμαχισμό δεν δείχνει να συγκλίνουν αρκετά. Αντίθετα η υφή και η γεύση 
(λιπαρή) δίνουν αρκετά καλές συσχετίσεις όπως επίσης και ο διαχωρισμός σε νιφάδες 
και η λιπαρή γεύση μετά το μάσημα.
Ομοιότητα
Αλμυρή
Ένταση
Αριθμ.μασ.
Μαλακή
ΕΓΊΤΑπταρή
Καταμερ.
Θαλ.Προέλ.
Ελαιώδης
Γεν ικιί^εύση
Ομοιονένεια
ΕΜΤΧρώμα
Προσκόλλ.
Σταθερή
Μεταλλική
ΕΠΤΧρώμα
Χρώμακοκκ
ΕΜΤΑπταρή
ΥΦ ΗΛπταρή
ΓΜΜΑπταρή
Νιφάδες
Εικόνα 3.45: Δενδρόγραμμα ανάλυσης για όλες τις οργανοληπτικές παραμέτρους για την
περιοχή του Μαλιακού κόλπου κατά την 9η ημέρα συντήρησης των δειγμάτων
Μαλιακός κόλπος -  10η ημέρα
Για την Α για άλλη μια φορά ισχύουν ότι και προηγούμενα. Στην Ε η ελαιώδης 
οσμή παρουσιάζει ομοιότητα με τη μαλακή υφή, πράγμα εύλογο λόγω της 10ης ημέρας 
αποθήκευσης. Στην Ζ η λιπαρή εμφάνιση πριν τον τεμαχισμό και μετά την αφαίρεση 
της επιδερμίδας αποκλίνει αρκετά τόσο από τη θαλασσινή οσμή και τον καταμερισμό 
κατά το μάσημα όσο και από την υφή και την εμφάνιση μετά τον τεμαχισμό (λιπαρή). 
Στην Η οι απόψεις για την ομοιογένεια και την εμφάνιση του χρώματος μετά τον
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τεμαχισμό συγκλίνουν με τις ερωτήσεις που αφορούν το χρώμα του κοκκάλου με την 
προσκολλητικότητα. Στην άλλη υποομάδα της ιδίας, η γεύση μετά το μάσημα (γενική, 
λιπαρή) δείχνουν να συμφωνούν και αυτή με το χρώμα μετά την αφαίρεση της 
επιδερμίδας. Στην Θ ο διαχωρισμός σε νιφάδες και η μεταλλική γεύση μετά το μάσημα 
αποκλίνουν τόσο μεταξύ τους όσο και με τη σταθερότητα που παρουσιάζει η υφή.
Εικόνα 3.46: Δενδρόγραμμα ανάλυσης για όλες τις οργανοληπτικές παραμέτρους για την
περιοχή του Μαλιακού κόλπου κατά την 10η ημέρα συντήρησης των δειγμάτων
Μαλιακός κόλπος -  12η ημέρα
Την τελευταία ημέρα (12η) συντήρησης των δειγμάτων του Μαλιακού κόλπου 
παρατηρούμε ότι στη Γ το μοναδικό στοιχείο που υπάρχει είναι η αλμυρή γεύση η 
οποία μάλιστα δεν συσχετίζεται καθόλου με τις υπόλοιπες παραμέτρους της Δ. Στην Η 
το χρώμα μετά τον τεμαχισμό δείχνει να σχετίζεται με τη σταθερότητα της υφής, ενώ η 
ομοιογένεια με την ερώτηση που αφορά στην εμφάνιση πριν τον τεμαχισμό και μετά 
την αφαίρεση της επιδερμίδας δεν παρουσιάζει αρκετή ομοιότητα. Στη Θ η ένταση με 
τον απαιτούμενο αριθμό μασημάτων δίνει αρκετά καλή συσχέτιση ενώ η προσκόλληση 
στη στοματική κοιλότητα επηρεάζεται από τη μεταλλική γεύση μετά το μάσημα. Στη Β
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σχεδόν άριστη συσχέτιση δίνει η τόσο η λιπαρή γεύση κατά το μάσημα όσο και η 
αντίστοιχη που αφορά την υφή. Από εκεί και μετά οι απόψεις αρχίζουν να αποκλίνουν.
Συγκρινόμενες οι δυο περιοχές αυτό που παρατηρείται είναι ότι για κάποια 
συγκεκριμένα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά (αλμυρή γεύση, σταθερή γεύση, αριθμός 
μασημάτων για κατάποση) οι ομαδοποιήσεις επαναλαμβάνονται και μάλιστα με αρκετά 
καλές συσχετίσεις. Για κάποια άλλα όμως οργανοληπτικά χαρακτηριστικά υπάρχουν, 
όπως είναι φυσικό διαφοροποιήσεις.
Ομοιότητα
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Γ Αλμυρή
ΕΜΤΧρώμα
Σταθερή
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ΕΠΤΧρώμα
Προσκόλλ.
Μεταλλική
Ένταση
Αριθμ. μασ.
Θαλ.Προέλ.
Χρώμακοκκ
Μαλ ακή
Ελ αιώΰης
Νιφάδες
ΓΜΜΑπταρή
ΕΜΤΛπταρή
ΥΦΗΛπταρή
Καταμερ.
ΕΠΤΛπταρή
Γενικήνεύστή
Εικόνα 3.47: Δενδρόγραμμα ανάλυσης για όλες τις οργανοληπτικές παραμέτρους για την
περιοχή του Μαλιακού κόλπου κατά την 12η ημέρα συντήρησης των δειγμάτων
3.4.2 Ανάλυση των κυρίων συνιστωσών (Principant Component Analysis)
Η μέθοδος αυτή αρχικά περιγράφτηκε το 1901 από τον Karl Pearson. Ας 
υποθέσουμε πως ένας τεχνολόγος τροφίμων μετά από πολύχρονη έρευνα έχει 
προσδιορίσει 40 χαρακτηριστικά (pH, οξύτητα, υγρασία κ.ά.) 1000 διαφορετικών 
προϊόντων από διάφορες βιομηχανίες. Για την εξαγωγή συμπεράσματος θα πρέπει να 
μελετήσει όλες τις μεταβλητές ξεχωριστά ή ανά δύο. Αυτή όμως η διαδικασία είναι
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χρονοβόρα και επίπονη, με κίνδυνο πάντα να γίνει κακή ερμηνεία των αποτελεσμάτων 
μια που η «συνισταμένη» δράση των μεταβλητών δεν λαμβάνεται υπόψη. Θα ήταν 
λοιπόν πιο βολικό ένα «εργαλείο» το οποίο θα έδινε τη δυνατότητα στον ερευνητή να 
εξάγει ένα συμπέρασμα μελετώντας μερικές μόνο μεταβλητές αντί για 40 και μάλιστα 
εκείνες που θα έχουν τις πλέον αντιπροσωπευτικές ιδιότητες για τη συγκεκριμένη 
έρευνα. Ακριβώς αυτή τη δυνατότητα παρέχει η ανάλυση των κυρίων συνιστωσών 
(PCA). Έχει σχεδιαστεί έτσι ώστε να μειώνει τον αριθμό των μεταβλητών που πρέπει 
να εξεταστούν σε έναν μικρότερο αριθμό «νέων» μεταβλητών που ονομάζονται κύριες 
συνιστώσες οι οποίες είναι γραμμικοί συνδυασμοί των αρχικών μεταβλητών και δεν 
συσχετίζονται μεταξύ τους. Είναι η πιο απλή από τις μεθόδους πολυμεταβλητής 
ανάλυσης. Η διαδικασία μπορεί να ερμηνευθεί είτε γεωμετρικά είτε αλγεβρικά 
(Παπαγρηγορίου, 2001).
Συχνά ο ερευνητής θέλει να μάθει αν υπάρχει κάποια σχέση μεταξύ των 
μεταβλητών που εξετάζονται ταυτόχρονα. Με τη χρήση της μεθόδου ANOVA (analysis 
of variance) ή αλλιώς στα ελληνικά ανάλυση της διακύμανσης ή έλεγχος της κατανομής 
F, στο πείραμα αυτό γίνεται αναφορά στην ανάλυση δυο ή περισσοτέρων μεταβλητών 
με τις ειδικές σχέσεις που αναπτύσσονται μεταξύ τους. Στην πράξη η εφαρμογή τους 
στη βιομηχανία τροφίμων δείχνει ότι οι παρατηρήσεις μιας γραμμικής σχέσης χ-y ποτέ 
δεν πρόκειται όλες να αποτελούν σημεία της ευθείας γραμμής αλλά θα κείνται λίγο 
πάνω και λίγο κάτω αυτής. Αυτό οφείλεται κυρίως στη φυσική μεταβλητότητα των 
εξεταζομένων τροφίμων, εξαιτίας περιβαλλοντικών ή και γενετικών παραγόντων και 
δευτερογενώς σε πειραματικό σφάλμα (Πετρίδης, 1997).
Η ανάλυση των κυρίων συνιστωσών ξεκινά με τη δημιουργία ενός πίνακα όπου οι 
σειρές του είναι τα δείγματα που εξετάστηκαν και οι στήλες του οι εξεταζόμενες
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μεταβλητές. Στη συνέχεια υπολογίζονται οι τιμές των κύριων συνιστωσών ενώ 
απορρίπτονται όσες συνιστώσες εξηγούν ένα μικρό ποσοστό διακύμανσης στα 
δεδομένα. Μετά τη διεξαγωγή της ανάλυσης αυτής πρέπει να αποφασιστεί ποιες κύριες 
συνιστώσες θα επιλεγούν για να μελετηθούν. Στην επιστήμη της τεχνολογίας τροφίμων 
είναι επιθυμητό οι δυο πρώτες κύριες συνιστώσες να εκφράζουν τουλάχιστον το 75% 
της ολικής διακύμανσης, αν και η αναλογία έγκειται συνήθως στην κρίση του κάθε 
ερευνητή (Παπαγρηγορίου, 2001). Στο συγκεκριμένο πειραματικό σχέδιο το 75% 
εκφράστηκε στις τέσσερις πρώτες συνιστώσες. Εφαρμόζοντας επομένως την PCA 
(principant component analysis) τα αποτελέσματα παρουσιάζονται στον πίνακα που 
ακολουθεί.
Για τα διαγράμματα της PCA χρησιμοποιήθηκαν εκείνες οι παράμετροι που 
παρουσιάζονται με σημαντικότητα σε επίπεδο 0,10 (εμφανίζονται με κόκκινο χρώμα) 
για κάθε ημέρα συντήρησης. Αυτές αντιστοιχούν στις ερωτήσεις του ερωτηματολογίου 
που αναφέρονται (i) στην οσμή θαλασσινής προέλευσης, (ii) στο χρώμα πριν τον 
τεμαχισμό και μετά την αφαίρεση της επιδερμίδας, (iii) στη μαλακή υφή, (iv) στη 
λιπαρή γεύση μετά το μάσημα και στην παράμετρο σύσταση αερίου σύμφωνα με το 
χρόνο συντήρησης- δοκιμής των δειγμάτων από τους δοκιμαστές. Οι αριθμοί που 
απεικονίζονται στα διαγράμματα που ακολουθούν, αποτελούν το πληροφοριακό νέφος 
που στην ουσία χαρακτηρίζει τις αξιολογήσεις που έδωσε το πάνελ των δοκιμαστών 
κατά τη φάση του οργανοληπτικού ελέγχου.
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Πίνακας 3.2: Απεικόνιση των δειγμάτων που εξετάστηκαν και οι εξεταζόμενες 
μεταβλητές.
Type III 
Sum of
Source Squares df M ean Square F Sig.
Corrected M odel 3418,402(a) 88 38,845 5,010 ,000
Intercept 1768,248 1 1768,248 228,042 ,000
Π εριοχή 1,106 1 1,106 ,143 ,706
Αέριο 309,749 3 103,250 13,316 ,000
Θ αλασσινή προέλευση
(Q1) 63,935 4 15,984 2,061 ,084
Ελαιώδης προέλευση 
(Q2) 30,085 4 7,521 ,970 ,423
Χ ρώ μα πριν τον 
τεμαχισμό & μετά την 109,600 4 27,400 3,534 ,007αφαίρεση της 
επιδερμίδας (Q3)
Ο μοιογένεια (Q4) 13,531 4 3,383 ,436 ,782
Λ ιπαρή εμφάνιση (Q5) 37,029 4 9,257 1,194 ,312
Χ ρώ μα μετά τον 
τεμαχισμό (Q6)
Χ ρώ μα κοκκάλου (Q7) 
Π αρατηρούμενος 
διαχωρισμός σε νιφάδες
Q8)
Αλμυρή γεύση (Q9) 
Λ ιπαρή γεύση (Q10) 
Έ νταση (υπολειπόμενη)
(Q11)
35,063
27,028
60,371
52,963
51,422
6,860
4
4
4
4
4
4
8,766
6,757
15,093
13,241
12,856
1,715
1,130
,871
1,946
1,708
1,658
,221
,341
,481
,101
,146
,158
,927
Σταθερή υφή (Q12) 14,831 4 3,708 ,478 ,752
Λ ιπαρή υφή (Q13) 10,826 4 2,707 ,349 ,845
Μ αλακή υφή (Q14) 71,228 4 17,807 2,296 ,058
Κ αταμερισμός κατά το 
μάσημα (Q15) 
Π ροσκόλληση στη
5,881 4 1,470 ,190 ,944
στοματική κοιλότητα
(Q16)
15,562 4 3,890 ,502 ,734
Α παιτούμενος αριθμός 
μασημάτων (Q17) 45,296 4 11,324 1,460 ,212
Μ εταλλικά γεύση μετά 
το μάσημα (Q18) 55,089 4 13,772 1,776 ,132
Λ ιπαρή γεύση μετά το 63,320 4 15,830 2,042 ,087
μάσημα (Q19)
Γενική γεύση μετά το 
μάσημα (Q20) 4 ,55723,304 5,826 ,751
ΟΛ ΙΚΉ  ΑΞΙΟΛΌΓΗΣΗ 48,224 4 12,056 1,555 ,184
Λάθος 6629,696 855 7,754
Σύνολο 76462,000 944
Corrected Total 10048,097 943
a R Squared = ,340 (Adjusted R Squared = ,272)
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ΗΜΕΡΑ 5η
Για την 5η ημέρα του οργανοληπτικού ελέγχου των δειγμάτων οι ευθείες γραμμές 
που χαρακτηρίζουν τις παραπάνω ερωτήσεις κινούνται προς τις ίδιες κατευθύνσεις που 
αποδεικνύει ότι έχουν μεταξύ τους θετικές συσχετίσεις. Το πληροφοριακό νέφος 
εξαπλώνεται γύρω από το κέντρο των αξόνων χ-y χωρίς όμως να απομακρύνεται 
αρκετά. Στον άξονα χ στην προκειμένη περίπτωση τείνει να ταυτιστεί η ερώτηση που 
χαρακτηρίζει τη μαλακή υφή ενώ στον άξονα y η ερώτηση που αφορά στο χρώμα πριν 
από τον τεμαχισμό και πριν την αφαίρεση της επιδερμίδας. Η λιπαρή γεύση μετά το 
μάσημα και η μαλακή υφή τείνουν να ταυτιστούν. Η ολική αξιολόγηση των δειγμάτων 
χαρακτηρίζεται ως πολύ/μάλλον καλή λόγω της φρεσκότητας τους. Όλες οι 
αξιολογήσεις δίνονται στον πίνακα που ακολουθεί μ’ αυτές που βρίσκονται πιο κοντά 
στις μελετώμενες συνιστώσες να σημειώνονται με κόκκινο χρώμα.
Σημείωση: Για όλους τους πίνακες που ακολουθούν ισχύουν οι εξής επεξηγήσεις:
1= Κορινθιακός κόλπος
2= Μαλιακός κόλπος
G1 = Αέριο 1, 50%CO2 + 50%N2
G2 = Αέριο 2, 30%CO2 + 70%N2
G3 = Αέριο 3, 60%CO2 + 30%N2+10% O2
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Εικόνα 3.48: Σχηματική απεικόνιση των επιμέρους ερωτήσεων που παρουσιάζουν σημαντικότητα την 5η ημέρα
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Πίνακας 3.3: Οργανοληπτικές αξιολογήσεις σύμφωνα με τις απόψεις των δοκιμαστών
ΟΣΜΗ ΕΜΦΑΝΙΣΗ (ΠΡΙΝ 
ΤΕΜ/ΣΜΟ)
ΕΜΦΑΝΙΣΗ (ΜΕΤΑ 
ΤΕΜΑΧΙΣΜΟ)
ΓΕΥΣΗ ΥΦΗ ΓΕΥΣΗ ΜΕΤΑ 
ΜΑΣΗΜΑ
Π
/
X
Η
ΑΕΡ
ΙΟ
Θαλ
ασσι
νή
Ελαι
ώδης
Χρώμ
α
Ομοιογέ
νεια
Λιπ
αρή
Χρώμ
α
Χρώ
μακό
κκ
Νιφάδε
ς
Αλμ
υρή
Λιπ
αρή
Έντασ
η
Σταθ
ερή
Λιπ
αρή
Μαλακή Καταμε
ρισμός
Προσκο
λλητικό
τητα
Αρ.
μασημά
των
Μετά
λλική
Λιπ
αρή
Γενικ
ή
ΟΛ.
ΑΞ/ΣΗ
1 1 G1 8 6 8 8 4 6 8 6 10 4 8 8 4 4 6 6 8 6 4 8 8
2 1 G1 6 6 6 8 6 8 8 6 10 4 10 8 6 4 6 8 6 6 4 8 8
3 1 G1 4 6 6 8 6 6 6 4 10 6 8 8 6 6 6 8 10 6 6 6 6
4 1 G1 6 6 8 8 6 6 8 4 6 8 10 8 8 6 6 8 10 4 8 6 8
5 1 G1 4 8 8 10 8 8 6 10 6 6 2 8 8 6 4 10 10 10 8 8 8
6 1 G1 6 6 8 8 6 8 6 6 2 8 10 6 8 4 4 4 6 8 8 10 10
7 1 G1 4 6 8 8 6 8 8 4 2 8 2 6 8 10 8 6 6 10 8 6 6
8 1 G1 6 8 8 8 4 8 8 4 6 8 6 6 6 4 8 6 10 10 6 8 8
9 1 G1 10 2 8 8 4 8 8 4 8 4 8 8 6 6 4 6 10 4 4 8 8
10 1 G1 6 6 8 8 6 8 8 4 8 6 10 8 6 6 4 6 10 6 6 8 8
11 1 G1 6 4 6 8 4 6 8 6 8 6 8 8 4 6 4 4 8 6 4 8 8
12 1 G1 8 8 8 6 4 8 10 8 8 6 4 8 6 4 2 10 10 10 10 10 10
13 1 G1 6 4 8 8 4 8 8 8 2 4 10 6 6 6 8 8 6 8 6 8 8
14 1 G2 4 4 6 4 4 6 4 4 6 4 10 4 4 4 4 8 6 6 4 8 8
15 1 G2 6 6 6 6 6 8 8 6 8 6 10 8 6 4 6 6 10 6 6 8 8
16 1 G2 8 6 8 8 6 8 6 6 10 4 10 6 4 4 6 4 8 6 4 8 8
17 1 G2 6 6 8 8 6 8 8 6 10 6 10 6 6 6 6 6 10 6 6 6 6
18 1 G2 8 6 8 6 4 6 6 6 10 6 10 6 6 6 4 6 10 8 6 8 8
19 1 G2 6 8 6 8 6 10 10 10 8 8 8 8 8 4 4 10 10 8 10 8 8
20 1 G2 8 6 6 8 4 6 8 8 8 6 10 6 8 6 4 8 10 6 8 8 8
21 1 G2 6 4 4 6 4 4 6 6 8 4 8 6 4 8 8 6 10 6 4 6 6
22 1 G2 4 6 6 6 6 6 8 6 10 6 10 8 6 4 6 6 10 6 8 6 6
23 1 G2 6 6 8 8 4 10 10 8 4 8 4 10 8 6 2 10 10 8 10 10 8
24 1 G2 6 6 8 8 6 8 8 4 10 6 10 8 6 6 6 6 10 4 6 8 8
25 1 G2 6 6 8 8 6 8 8 6 6 6 8 8 6 6 6 4 8 4 6 8 8
26 1 G2 8 6 8 6 6 6 6 6 10 8 10 6 8 8 6 4 8 6 8 6 6
27 1 G3 8 10 8 8 6 8 8 8 6 6 6 8 8 8 6 8 6 10 8 6 6
28 1 G3 4 6 6 6 4 8 8 6 6 4 10 6 4 4 6 4 8 8 4 8 8
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29 1 G3 4 6 8 8 4 10 8 8 8 8 4 8 8 6 6 10 8 6 6 6 8
30 1 G3 6 4 8 8 4 8 6 6 10 4 8 8 4 4 4 8 6 4 4 8 8
31 1 G3 8 6 6 6 4 6 6 6 8 4 6 6 8 8 8 6 10 6 6 6 6
32 1 G3 6 6 8 6 6 6 6 6 10 6 10 6 6 6 6 6 10 6 8 6 6
33 1 G3 6 6 8 6 6 6 6 6 10 6 10 6 6 6 6 6 10 6 6 6 6
34 1 G3 6 4 8 8 6 6 6 6 2 8 10 8 8 8 6 8 8 4 8 6 6
35 1 G3 6 6 6 6 6 6 4 4 10 6 6 6 6 4 4 10 2 6 4 6 6
36 1 G3 6 4 10 6 2 10 8 10 4 8 4 10 8 4 4 8 10 6 6 10 10
37 1 G3 8 6 8 6 6 8 8 6 6 8 10 6 6 6 4 6 10 6 6 6 6
38 1 G3 6 4 10 8 2 10 8 4 10 2 10 8 2 4 4 6 10 8 4 8 8
39 1 G3 6 4 6 6 4 8 8 4 10 6 8 8 6 6 6 6 10 4 6 6 6
40 1 G3 6 4 8 8 6 6 8 6 10 6 10 8 6 6 6 6 10 4 6 8 8
41 1 G3 6 4 8 8 4 8 8 6 8 4 8 8 4 4 6 8 10 6 4 8 8
42 2 G1 6 4 8 8 6 8 8 4 10 4 8 8 4 6 8 10 6 6 4 8 8
43 2 G1 6 6 6 4 6 8 4 4 10 4 8 6 4 4 2 8 6 6 4 8 8
44 2 G1 6 8 6 6 8 6 4 8 6 8 6 4 10 8 8 8 10 8 8 4 4
45 2 G1 6 6 8 8 6 8 8 6 10 6 10 6 6 6 6 6 10 6 6 6 6
46 2 G1 4 6 6 8 6 10 6 10 8 10 10 8 6 6 4 8 8 6 10 10 8
47 2 G1 6 6 6 6 6 8 6 4 8 6 8 8 6 6 4 6 10 4 6 8 8
48 2 G1 8 4 8 8 6 8 6 6 10 8 8 4 8 2 4 8 10 6 6 8 8
49 2 G1 8 6 10 8 6 10 10 4 10 6 8 6 6 4 4 10 6 4 6 10 8
50 2 G1 4 2 4 4 2 4 6 4 8 2 4 2 2 2 8 8 2 2 2 2 2
51 2 G1 4 4 6 8 4 6 6 4 8 2 4 8 4 6 6 6 10 6 6 6 6
52 2 G1 4 4 10 8 8 10 8 8 8 8 8 8 8 6 6 10 10 8 10 8 8
53 2 G1 4 6 6 6 8 6 6 6 6 8 6 6 8 4 6 4 10 6 8 6 6
54 2 G2 6 8 8 6 6 8 6 10 8 6 8 8 6 6 4 8 8 6 6 6 6
55 2 G2 6 6 8 6 4 6 6 6 6 6 8 8 6 4 4 6 8 6 6 6 6
56 2 G2 4 6 4 4 8 6 6 6 6 8 10 8 8 6 8 10 8 6 8 4 4
57 2 G2 6 4 8 8 4 6 8 6 4 2 4 2 4 6 6 6 10 4 2 4 4
58 2 G2 8 2 4 8 2 4 6 4 4 2 4 2 2 2 4 4 6 4 2 2 2
59 2 G2 4 4 6 6 8 6 6 8 6 6 10 6 8 4 6 6 10 8 8 6 6
60 2 G2 2 4 4 8 6 8 8 10 10 6 10 8 6 6 6 8 10 8 6 4 4
61 2 G3 8 4 8 8 4 6 4 6 10 4 8 8 4 4 6 4 8 4 4 8 8
62 2 G3 8 6 8 6 6 6 4 6 2 8 6 6 10 6 6 6 10 4 6 6 6
63 2 G3 8 10 8 6 6 10 4 10 4 10 4 10 10 6 4 10 8 6 10 8 8
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64 2 G3 8 4 8 8 4 8 8 6 8 4 8 8 4 4 4 4 10 4 4 8 8
65 2 G3 4 6 4 4 6 6 4 6 6 6 10 8 6 6 4 6 10 2 6 4 4
66 2 G3 8 8 8 8 2 8 4 4 8 4 8 10 2 6 4 10 10 8 4 8 6
67 2 G3 10 4 8 6 4 8 8 8 2 8 10 6 6 6 6 8 10 10 8 8 8
68 2 G3 10 10 10 6 4 10 8 8 8 10 8 8 8 6 6 8 10 6 10 8 8
69 2 G3 8 6 6 6 6 8 8 6 10 4 10 6 6 6 6 6 10 6 8 6 8
70 2 G3 6 6 6 6 4 6 6 6 10 6 10 6 6 4 6 6 10 6 6 6 6
71 2 G3 8 6 10 8 2 8 8 4 8 4 8 8 4 6 4 8 6 6 4 8 6
72 1 G4 6 6 8 6 6 8 8 6 8 4 8 8 4 6 4 6 10 4 6 8 8
73 1 G4 4 10 8 8 4 8 6 8 2 4 6 4 6 6 6 10 6 10 6 6 6
74 1 G4 6 6 8 6 6 8 8 6 10 6 4 8 6 6 6 8 10 2 6 6 6
75 1 G4 6 8 4 6 6 8 8 10 6 8 2 10 10 4 2 10 8 10 8 8 10
76 1 G4 4 6 6 6 6 6 6 6 10 6 8 6 4 6 8 8 10 6 4 6 6
77 1 G4 4 4 4 6 4 4 6 6 10 4 8 8 4 6 6 4 4 4 6 8 8
78 1 G4 8 4 8 8 2 8 8 4 6 6 10 6 6 8 8 8 10 6 6 6 8
79 1 G4 6 2 6 6 4 6 8 8 2 2 8 10 2 6 6 4 8 4 2 6 8
80 1 G4 4 4 8 8 4 8 8 8 10 6 8 4 8 6 8 8 6 10 8 8 8
81 1 G4 6 4 8 8 4 10 8 4 8 4 10 8 4 4 6 2 8 6 2 8 8
82 1 G4 8 6 8 6 4 8 10 10 4 8 8 8 8 2 2 10 10 10 8 10 10
83 1 G4 6 6 8 8 6 8 8 4 8 6 10 8 6 4 4 6 10 6 6 8 8
84 1 G4 8 4 8 8 4 8 8 4 8 4 8 8 4 4 4 6 10 4 4 8 8
85 1 G4 8 6 8 6 6 8 6 6 10 6 10 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6
86 1 G4 8 6 8 8 6 8 8 6 10 6 10 8 6 6 4 6 10 6 6 8 8
87 1 G4 8 6 8 8 4 8 6 6 8 4 10 8 4 4 6 4 8 4 4 8 8
88 1 G4 8 6 6 6 4 4 6 6 6 6 10 6 6 4 4 6 10 6 4 6 6
89 1 G4 10 8 6 6 6 8 6 10 8 10 8 8 8 6 4 10 10 8 10 8 6
90 1 G4 8 8 6 4 6 8 6 8 8 8 10 8 6 6 6 8 6 6 8 6 6
91 1 G4 4 6 6 4 6 6 8 4 6 6 6 4 6 4 4 8 2 8 6 6 8
92 1 G4 8 4 6 6 4 6 6 8 2 4 8 4 10 4 4 8 2 4 4 6 6
93 1 G4 6 6 6 8 6 8 8 4 10 6 10 8 6 6 6 6 10 6 8 6 6
94 1 G4 4 6 8 8 4 10 10 10 8 10 4 10 8 4 4 10 10 8 8 10 8
95 1 G4 6 6 8 8 6 8 8 6 10 6 10 6 6 6 6 6 10 4 6 6 8
96 1 G4 6 6 8 8 6 8 6 6 10 6 10 6 6 6 6 4 8 4 6 6 8
97 1 G4 4 6 8 6 4 6 6 6 10 6 10 6 6 4 6 6 10 4 6 4 4
98 1 G4 6 6 8 8 4 8 8 4 6 4 8 6 4 4 4 6 10 4 4 6 6
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99 1 G4 4 10 8 8 6 8 8 6 2 8 10 8 6 10 8 10 6 10 8 6 6
100 1 G4 2 6 6 6 4 8 8 6 6 6 8 6 4 4 6 4 8 8 6 8 6
101 1 G4 4 8 8 8 4 10 8 10 8 10 8 8 10 6 4 10 10 10 10 8 8
102 1 G4 6 4 8 8 4 8 8 4 8 4 4 8 4 4 4 8 10 6 4 8 8
103 1 G4 6 6 4 4 4 4 4 6 10 4 10 8 6 6 6 4 8 6 6 4 4
104 1 G4 6 6 6 6 6 8 8 6 10 6 10 6 6 6 6 6 10 6 6 6 6
105 1 G4 6 6 6 6 6 6 8 6 10 6 10 6 6 6 6 6 10 6 6 6 6
106 1 G4 4 6 10 6 4 8 8 10 4 10 4 10 10 6 6 8 8 8 10 8 8
107 1 G4 8 6 8 8 4 8 8 6 6 6 8 8 8 2 6 4 10 8 4 8 8
108 1 G4 8 6 8 6 4 8 8 6 10 4 8 8 6 4 6 6 10 8 4 8 8
109 1 G4 4 4 8 6 6 8 8 4 6 6 6 6 6 8 6 4 8 4 6 6 6
110 1 G4 8 4 10 8 2 8 8 4 8 4 10 8 4 6 4 6 6 8 4 10 8
111 1 G4 6 6 4 6 4 6 4 4 10 4 10 6 4 4 6 8 2 8 4 6 6
112 1 G4 6 4 8 8 4 8 8 4 8 4 8 8 4 4 4 8 10 6 4 8 8
113 2 G4 8 4 6 8 4 8 8 6 8 4 8 8 4 6 6 8 6 4 4 8 6
114 2 G4 10 6 6 8 8 8 6 6 10 8 8 6 8 4 6 10 6 4 8 10 8
115 2 G4 8 4 6 6 4 8 6 6 10 4 8 6 4 4 4 8 6 4 4 8 8
116 2 G4 6 6 8 6 6 8 8 6 10 6 10 6 6 6 6 6 10 6 6 6 6
117 2 G4 6 8 6 6 6 6 6 6 10 8 10 6 8 6 6 8 6 8 6 6 6
118 2 G4 6 8 6 6 6 10 6 10 6 6 8 10 8 4 2 8 10 6 8 10 10
119 2 G4 6 4 6 6 2 8 6 6 10 4 8 4 4 6 2 4 8 8 4 8 8
120 2 G4 8 6 8 8 6 8 8 6 10 6 10 6 6 4 4 8 10 6 6 8 8
121 2 G4 6 4 8 8 4 6 6 6 10 6 10 8 4 6 4 6 10 4 6 6 6
122 2 G4 8 2 2 4 2 4 4 8 4 2 4 2 2 2 8 8 2 4 2 2 2
123 2 G4 2 4 4 8 6 8 6 6 10 8 8 8 8 6 6 8 10 8 8 6 6
124 2 G4 4 8 6 6 8 4 4 6 6 8 10 4 8 4 6 6 10 8 8 6 6
125 2 G4 4 4 8 6 6 4 6 4 8 4 10 6 6 8 4 6 10 8 6 2 4
126 2 G4 6 4 6 6 4 6 8 6 6 4 10 8 4 4 6 6 8 8 4 6 6
127 2 G4 4 4 6 8 6 8 6 8 10 4 8 8 4 4 4 8 10 6 6 4 6
128 2 G4 10 2 6 6 2 4 4 8 2 4 10 6 4 6 6 6 6 6 4 4 4
129 2 G4 6 4 8 8 4 6 6 4 8 4 10 8 4 6 6 6 10 6 4 6 6
130 2 G4 4 6 4 4 8 6 6 4 6 6 10 6 6 6 6 6 10 6 8 6 6
131 2 G4 4 6 6 6 6 8 8 10 10 6 10 8 8 6 6 10 8 8 6 6 8
132 2 G4 8 6 6 8 4 8 8 6 10 4 8 8 4 4 6 4 8 4 6 6 6
133 2 G4 4 4 8 8 6 6 6 6 6 6 10 6 6 8 6 6 6 10 6 6 6
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134 2 G4 8 8 6 6 4 10 6 6 4 10 4 8 10 6 6 10 8 6 10 10 8
135 2 G4 8 4 8 8 4 8 8 4 8 4 8 8 4 4 4 4 10 4 4 8 8
136 2 G4 8 6 8 8 4 8 8 4 10 4 8 6 4 4 4 6 6 6 4 6 6
137 2 G4 6 4 10 8 6 10 10 4 8 4 6 10 4 6 6 6 8 6 4 8 8
138 2 G4 2 4 6 8 2 6 6 8 4 2 4 4 2 4 4 4 6 8 4 6 6
139 2 G4 2 6 8 6 4 10 8 8 8 10 8 8 8 4 2 8 6 6 8 10 8
140 2 G4 6 6 8 8 6 8 8 6 10 6 10 6 6 6 6 6 10 6 6 6 6
141 2 G4 6 6 4 6 4 6 6 6 10 6 10 4 6 6 6 6 10 6 6 6 6
142 2 G4 6 4 8 6 8 8 8 6 8 8 10 6 4 4 4 8 6 6 4 4 6
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ΗΜΕΡΑ 7η
Για την 7η ημέρα, οι ευθείες γραμμές που τις χαρακτηρίζουν βρίσκονται σε αντίθετες 
κατευθύνσεις πράγμα που αποδεικνύει ότι έχουν μεταξύ τους αρνητικές συσχετίσεις. 
Τον ρόλο του άξονα χ τείνει να παίξει η ερώτηση που αφορά στην οσμή θαλασσινής 
προέλευση ενώ τον άξονα y η ερώτηση που αφορά στη μαλακή υφή. Το πληροφοριακό 
υλικό κυμαίνεται γύρω από το κέντρο των αξόνων ενώ μεγάλο μέρος του βρίσκεται 
πολύ κοντά προς τις μελετώμενες συνιστώσες. Η ολική αξιολόγηση χαρακτηρίζεται ως 
πολύ/μάλλον καλή σε γενικές γραμμές και δείχνει πως τα δείγματα διατήρησαν τη 
νωπότητά τους. Όλες οι αξιολογήσεις δίνονται στον πίνακα που ακολουθεί μ’ αυτές που 
βρίσκονται πιο κοντά στις μελετώμενες συνιστώσες να σημειώνονται με κόκκινο 
χρώμα.
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Εικόνα 3.49: Σχηματική απεικόνιση των επιμέρους ερωτήσεων που παρουσιάζουν σημαντικότητα την 7η ημέρα αποθήκευσης
Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
09/01/2018 09:30:03 EET - 137.108.70.6
121
Πίνακας 3.4: Οργανοληπτικές αξιολογήσεις σύμφωνα με τις απόψεις των δοκιμαστών
ΟΣΜΗ ΕΜΦΑΝΙΣΗ (ΠΡΙΝ 
ΤΕΜΑΧΙΣΜΟ)
ΕΜΦΑΝΙΣΗ (ΜΕΤΑ 
ΤΕΜΑΧΙΣΜΟ)
ΓΕΥΣΗ ΥΦ
Η
ΓΕΥΣΗ ΜΕΤΑ 
ΜΑΣΗΜΑ
Π A Θαλασ Ελαιώ Χρώμ Ομοιο Λιπαρ Χρώμ Χρώμ Νιφ Αλμυρ Λιπαρ Έντασ Στ Λιπ Μαλα Καταμε Προσκο Αρ. Μεταλ Λιπαρ Γ ενική ΟΛ.
/ Ε σινή 8ης α γένεια ή α ακοκκ άδε ή ή η αθε «ρή κή ρισμός λλητικό μασημάτ λική ή ΑΞ/Σ
X Ρ ? ρή τητα ων Η
Η I
ο
1 1 1 8 6 4 6 4 6 4 4 2 4 10 6 8 6 6 4 6 6 4 4 4
2 1 1 8 10 8 8 4 8 6 6 2 4 10 6 4 6 8 10 10 10 6 8 8
3 1 1 4 8 10 8 4 10 10 8 10 8 10 8 6 4 10 10 8 10 6 8 10
4 1 1 8 4 6 8 4 6 6 6 2 10 10 6 10 10 10 10 6 10 10 4 4
5 1 1 10 4 8 8 6 8 8 6 8 6 8 10 6 8 6 6 8 6 6 6 6
6 1 1 4 6 8 8 6 6 6 6 2 6 6 6 6 4 6 4 10 8 6 4 6
7 1 1 4 4 4 6 4 6 6 6 10 4 8 8 4 6 8 8 6 4 4 4 6
8 1 1 6 4 8 6 6 6 6 6 8 6 8 6 4 6 6 6 10 6 4 6 6
9 1 1 10 4 10 8 4 8 8 6 10 4 8 10 4 6 4 6 8 4 4 8 8
10 1 1 10 4 8 8 4 8 6 8 8 6 8 8 4 4 2 2 8 4 4 8 8
11 1 1 10 6 8 8 4 10 8 2 8 2 8 6 4 4 2 6 6 2 4 8 8
12 1 1 8 6 6 4 6 6 4 4 6 6 8 4 4 4 6 6 6 4 4 4 6
13 1 1 8 4 8 8 4 8 8 4 8 6 8 8 4 4 4 6 8 4 4 8 8
14 1 1 8 6 8 8 6 6 6 6 10 8 10 8 8 6 6 8 10 6 6 8 8
15 1 1 6 6 6 6 6 8 8 4 8 6 8 8 6 4 6 6 10 6 6 8 8
16 1 1 6 6 8 8 4 10 10 8 8 8 8 8 8 4 4 10 10 6 8 10 8
17 2 1 6 4 6 6 4 6 6 4 10 4 10 8 4 4 6 8 10 6 4 6 8
18 2 1 4 6 8 8 6 6 6 4 10 6 10 8 6 6 4 8 10 6 6 6 6
19 2 1 4 8 6 8 6 8 8 8 2 8 6 6 8 6 6 8 6 10 8 8 8
20 2 1 8 6 6 6 4 10 8 10 8 4 8 8 6 2 2 8 10 8 8 10 8
21 2 1 8 4 6 6 4 6 6 6 2 10 8 6 6 8 4 6 8 6 6 6 6
22 2 1 8 6 4 6 4 6 6 6 10 8 10 6 8 6 6 4 10 8 6 6 6
23 2 1 8 6 6 6 6 8 8 6 10 6 10 6 6 6 6 6 10 8 8 8 8
24 2 1 6 8 6 6 6 8 8 6 10 6 10 8 4 4 6 6 10 6 6 6 6
25 2 1 6 8 6 6 4 6 8 6 6 8 10 6 8 8 6 8 6 10 8 8 8
26 2 1 4 6 6 8 6 10 8 10 8 8 8 8 8 6 4 8 6 6 8 8 8
27 2 1 10 4 10 8 6 6 6 6 10 8 10 8 8 6 4 6 10 10 8 8 8
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28 2 1 6 4 6 6 6 4 6 6 8 6 8 8 6 6 6 6 10 4 6 6 6
29 2 1 6 6 8 6 4 8 6 4 8 6 8 8 6 4 4 6 6 6 6 6 6
30 2 2 8 6 8 8 6 10 10 10 6 6 10 6 6 4 6 4 8 8 6 8 10
31 2 2 8 4 8 8 4 8 8 6 10 4 10 10 6 6 6 6 10 6 6 8 8
32 2 2 4 4 8 8 4 10 6 8 10 8 8 8 8 4 8 8 8 8 10 8 8
33 2 2 6 4 8 10 4 10 8 4 10 4 10 6 4 4 4 8 6 10 4 8 6
34 2 2 8 6 10 6 4 10 8 6 8 6 8 8 6 6 4 10 10 6 4 10 8
35 2 2 4 6 6 8 4 10 8 8 10 8 8 8 8 6 6 10 8 6 8 8 6
36 2 2 4 6 6 6 6 8 6 6 6 6 10 6 8 8 6 8 10 8 6 6 6
37 2 2 6 6 6 6 6 8 8 6 8 6 6 6 6 6 4 6 10 8 6 8 8
38 2 2 4 6 8 8 4 8 8 6 6 4 10 6 4 4 4 6 10 4 4 6 6
39 2 3 8 10 8 6 6 8 8 8 10 6 8 8 6 4 4 8 10 8 8 6 8
40 2 3 8 4 8 8 6 8 8 6 10 6 10 6 6 6 6 6 10 4 4 8 8
41 2 3 4 6 4 4 6 4 4 6 10 6 10 8 6 6 6 6 10 6 6 4 4
42 2 3 4 6 6 6 6 6 4 6 6 8 10 8 6 6 6 4 8 6 6 4 4
43 2 3 4 6 4 6 8 6 6 4 8 4 10 8 6 6 4 8 6 8 6 6 6
44 2 3 8 8 6 6 6 8 6 8 10 10 8 6 10 4 4 6 10 8 10 6 6
45 2 3 2 8 8 6 6 10 6 8 10 10 8 8 8 4 4 8 10 8 8 6 8
46 2 3 2 4 8 8 6 8 8 6 10 6 10 8 6 8 6 6 10 6 6 6 6
47 2 3 6 6 8 8 4 6 4 6 6 6 6 6 6 6 4 4 10 4 6 6 6
48 2 3 6 6 8 6 6 8 8 6 10 6 10 8 6 6 6 6 10 6 4 6 6
49 2 3 6 6 4 6 6 4 6 4 6 6 10 6 6 6 4 4 8 8 6 4 4
50 2 3 6 6 6 6 6 8 6 6 10 4 10 6 6 6 6 6 10 6 6 6 8
51 2 3 6 6 4 4 4 6 2 8 8 4 6 8 6 8 8 6 8 6 4 6 6
52 1 4 8 6 8 4 4 8 8 4 10 4 8 10 2 4 4 6 10 4 6 6 8
53 1 4 4 8 8 8 6 8 8 8 2 4 6 8 4 6 4 10 10 8 4 8 8
54 1 4 6 8 8 8 8 8 8 4 2 8 10 8 6 6 8 8 6 10 8 8 6
55 1 4 4 10 6 10 8 6 6 6 2 8 10 8 6 4 6 8 6 10 6 6 6
56 1 4 4 8 8 6 8 8 8 6 10 6 6 6 6 4 6 8 10 6 8 8 8
57 1 4 6 4 6 8 4 8 8 6 6 4 10 8 4 4 6 6 10 4 6 6 6
58 1 4 6 4 8 8 4 6 6 8 2 6 8 6 6 6 6 6 8 8 6 6 6
59 1 4 6 6 6 8 6 6 6 4 6 6 10 6 6 6 4 8 6 4 6 6 6
60 1 4 8 6 8 8 6 8 8 4 10 6 10 8 6 4 6 6 10 4 6 8 8
61 1 4 4 6 8 8 6 10 10 6 8 8 4 8 6 2 4 10 10 8 6 10 10
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62 1 4 8 4 6 8 4 8 8 6 8 6 8 8 4 4 6 4 8 6 4 8 8
63 1 4 6 4 10 10 4 10 10 6 8 6 8 8 6 6 6 2 8 4 6 6 8
64 1 4 8 4 8 8 4 8 8 4 8 4 10 8 4 4 4 6 10 4 4 8 8
65 1 4 4 8 6 4 6 6 4 4 6 6 10 4 6 4 4 6 6 8 6 6 4
66 1 4 6 6 8 8 6 8 8 4 8 4 8 8 6 4 6 4 10 6 6 8 8
67 1 4 4 6 8 6 6 8 8 6 8 6 10 6 6 6 6 6 10 8 6 8 8
68 2 4 8 6 6 6 4 8 8 2 8 4 8 8 4 6 4 8 10 6 4 8 8
69 2 4 6 6 6 6 6 8 8 6 10 6 10 8 6 6 8 8 10 6 6 6 6
70 2 4 8 4 8 6 4 8 8 6 8 4 10 8 6 6 6 8 10 4 6 8 8
71 2 4 8 6 6 6 8 6 6 6 6 8 10 4 8 6 6 6 10 10 8 6 6
72 2 4 4 4 6 6 6 8 4 10 8 8 8 8 6 4 2 8 10 8 8 10 8
73 2 4 8 4 6 8 4 6 6 4 6 4 8 8 4 6 6 4 8 4 4 6 6
74 2 4 8 6 8 8 6 8 8 6 8 6 8 8 6 4 6 6 10 6 6 6 6
75 2 4 6 6 4 6 8 4 4 6 6 8 10 6 8 8 6 6 8 8 8 4 6
76 2 4 4 6 6 6 8 6 6 8 6 8 10 6 8 6 6 8 6 8 8 6 6
77 2 4 6 6 4 6 4 8 6 8 8 10 4 8 10 4 4 8 10 6 8 8 8
78 2 4 8 4 6 6 6 4 6 6 10 6 10 8 6 6 4 6 6 6 6 4 4
79 2 4 6 6 6 6 6 6 8 4 8 6 6 8 6 6 6 6 10 6 6 8 8
80 2 4 8 6 6 4 4 6 6 4 8 6 8 10 6 8 6 8 10 8 6 6 6
81 2 4 8 4 8 8 4 8 8 6 10 6 10 8 6 6 8 4 8 8 6 8 8
82 2 4 8 4 8 8 4 8 8 4 10 4 10 8 6 4 4 6 10 4 6 8 8
83 2 4 2 4 6 4 4 8 6 6 10 8 8 8 10 6 8 10 8 6 10 8 6
84 2 4 8 4 10 8 4 8 8 4 8 4 10 8 4 6 6 8 10 6 6 6 6
85 2 4 4 4 6 8 4 10 8 6 10 8 8 6 6 6 6 10 8 4 10 8 6
86 2 4 4 6 8 8 6 8 8 6 6 8 6 8 8 8 6 8 6 8 6 8 8
87 2 4 6 6 6 8 4 8 8 6 10 6 6 6 6 4 8 6 10 6 6 8 8
88 2 4 6 6 8 6 6 8 8 6 6 6 10 8 6 4 4 6 6 4 6 6 6
89 2 4 8 6 8 8 6 10 8 4 8 8 10 8 8 8 6 10 8 6 8 8 6
90 2 4 4 6 6 6 4 10 6 8 8 6 8 8 6 4 4 8 8 6 6 8 8
91 2 4 8 4 8 8 4 8 8 4 8 4 8 8 4 4 4 4 8 4 6 8 8
92 2 4 6 6 8 8 6 8 8 8 10 6 10 8 6 6 6 6 10 6 6 8 8
93 2 4 6 6 8 4 6 4 6 6 6 6 10 6 8 4 4 4 8 6 4 4 2
94 2 4 8 6 6 8 6 8 8 8 8 8 10 4 8 4 4 8 6 6 8 4 6
95 2 4 10 6 6 6 6 8 6 6 10 8 8 8 6 4 4 8 6 8 8 6 6
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96 2 4 4 4 8 8 4 8 8 4 10 4 10 8 6 8 6 8 10 8 6 8 8
97 2 4 6 6 6 6 6 8 4 8 8 10 8 8 8 6 4 8 8 4 8 8 8
98 2 4 6 6 8 8 6 6 4 4 6 6 10 8 6 6 4 4 10 6 6 6 6
99 2 4 6 6 8 6 6 8 8 6 10 6 6 8 6 8 6 6 10 8 6 6 8
100 2 4 4 6 6 6 6 6 6 8 2 8 10 6 6 6 4 6 8 8 6 6 6
101 2 4 6 6 8 8 6 8 8 6 8 4 8 6 6 6 6 6 10 4 6 8 8
102 2 4 8 6 8 6 2 6 4 4 8 4 4 8 4 6 8 8 8 10 4 6 6
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ΗΜΕΡΑ 9η
Οι ευθείες γραμμές που χαρακτηρίζουν τις εξεταζόμενες ερωτήσεις βρίσκονται σε 
αντίθετες κατευθύνσεις πράγμα που αποδεικνύει ότι έχουν μεταξύ τους αρνητικές 
συσχετίσεις. Τον άξονα χ για την 9η ημέρα δοκιμής των δειγμάτων αντιπροσωπεύει η 
ερώτηση που χαρακτηρίζει την οσμή θαλάσσιας προέλευσης και μάλιστα τείνει να 
ταυτιστεί.. Τον άξονα y αντιπροσωπεύει η ερώτηση που αφορά στη μαλακή υφή του 
δείγματος κατά το μάσημα. Μέρος του πληροφοριακού νέφους συγκεντρώνεται περί 
την αρχή των αξόνων ενώ μέρος αυτού διασκορπίζεται αρκετά μακριά. Η ολική 
αξιολόγηση για το πλήθος των παρατηρήσεων εξακολουθεί να είναι μάλλον καλή αλλά 
με εμφανή τα πρώτα δείγματα της αλλοίωσης τους λόγω του ήδη μεγάλου χρόνου 
συντήρησης των ψαριών. Όλες οι αξιολογήσεις δίνονται στον πίνακα που ακολουθεί μ’ 
αυτές που βρίσκονται πιο κοντά στις μελετώμενες συνιστώσες να σημειώνονται με 
κόκκινο χρώμα.
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Εικόνα 3.50: Σχηματική απεικόνιση των επιμέρους ερωτήσεων που παρουσιάζουν σημαντικότητα την 9η ημέρα αποθήκευσης
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Πίνακας 3.5: Οργανοληπτικές αξιολογήσεις σύμφωνα με τις απόψεις των δοκιμαστών
ΟΣΜΗ ΕΜΦΑΝΙΣΗ (ΠΡΙΝ 
ΤΕΜΑΧΙΣΜΟ)
ΕΜΦΑΝΙΣΗ (ΜΕΤΑ 
ΤΕΜΑΧΙΣΜΟ)
ΓΕΥΣΗ ΥΦΗ ΓΕΥΣΗ ΜΕΤΑ 
ΜΑΣΗΜΑ
Π ΑΕΡ Θαλασ Ελαι Χρώμ Ομοιογ Λιπ Χρώμ Χρώμακοκ Νιφά Αλμ Λιπαρ Έντασ Σταθερή Λιπαρή Μαλα Καταμ Προ Αρ. Μετ Λι Γεν ΟΛ.
/ ΙΟ σινή ώδη α ένεια αρή α κ δες υρή ή η κή ερισμός σκολ μαση αλλι πα ική ΑΞ/Σ
X ? λητι μάτω κή ρή Η
Η κότη V
τα
1 1 1 6 6 8 8 6 6 8 10 2 8 10 8 6 8 8 6 10 10 8 6 6
2 1 1 6 8 8 6 4 8 8 6 2 8 10 8 6 8 6 4 8 8 6 6 6
3 1 1 4 6 6 6 8 6 6 8 2 8 6 4 8 6 6 6 6 8 8 4 4
4 1 1 6 6 8 8 6 8 8 6 10 8 10 8 6 8 6 8 10 6 6 8 8
5 1 1 8 4 8 8 4 8 8 6 8 4 10 8 4 4 4 6 10 4 4 8 8
6 1 1 10 2 8 8 6 8 8 6 2 6 8 8 6 6 4 6 8 8 4 8 8
7 1 1 8 2 8 10 4 8 6 4 10 4 8 8 2 6 6 4 8 4 6 8 8
8 1 1 2 6 6 8 4 8 8 8 2 8 2 2 8 6 4 10 8 8 8 8 8
9 1 1 8 6 6 6 2 10 10 8 10 6 8 8 6 4 4 10 6 8 8 10 8
10 1 1 10 6 8 8 6 8 8 6 10 6 8 8 4 4 4 8 10 6 6 8 8
11 1 1 8 6 6 6 8 8 6 6 6 8 8 6 8 4 6 8 6 8 8 8 6
12 1 1 8 4 8 6 4 8 8 6 10 6 10 6 6 4 4 6 6 8 6 8 8
13 1 1 8 4 8 8 4 6 6 6 10 6 8 8 4 6 4 4 8 6 6 6 8
14 1 1 8 6 8 8 4 8 8 6 10 6 10 8 6 4 6 6 10 4 6 8 8
15 1 1 8 6 6 8 6 8 8 4 10 6 10 8 4 6 4 6 10 4 6 8 8
16 1 1 8 4 6 6 4 4 6 8 10 4 10 4 4 6 6 4 8 4 4 6 6
17 1 1 8 6 8 8 6 8 8 6 8 6 8 8 6 4 4 6 10 4 6 8 8
18 1 2 4 8 6 6 8 4 4 8 2 8 6 2 8 6 8 8 6 10 8 4 4
19 1 2 4 6 6 6 6 6 8 6 2 8 10 6 6 6 6 8 8 8 10 6 6
20 1 2 8 6 6 8 4 6 8 4 6 8 10 6 6 6 8 2 10 8 8 4 4
21 1 2 6 6 8 8 4 8 8 6 8 6 8 6 6 6 6 6 10 4 4 8 8
22 1 2 4 6 6 6 6 4 4 6 6 6 8 6 6 8 4 10 2 8 6 4 4
23 1 2 6 6 4 6 6 4 4 6 10 6 10 6 6 6 8 10 6 6 6 4 4
24 1 2 6 6 6 6 6 8 8 4 8 6 8 8 6 4 6 6 10 6 6 6 6
25 1 2 4 6 8 8 6 8 8 8 8 8 8 8 8 6 4 10 10 8 6 6 6
26 1 2 4 4 2 4 6 2 4 6 6 4 10 6 4 8 4 4 10 8 6 4 2
27 1 2 8 8 6 8 4 8 6 4 10 4 8 8 4 6 6 6 10 4 4 6 6
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28 1 2 6 6 8 6 6 4 8 4 10 6 8 8 6 6 4 6 10 6 8 4 4
29 1 2 8 6 6 6 4 8 8 6 8 4 8 6 6 4 4 6 10 4 6 8 8
30 1 2 4 6 4 8 6 4 4 8 6 6 6 8 6 8 8 10 6 10 6 4 6
31 1 2 6 6 4 6 6 4 4 6 6 6 10 6 6 6 6 8 6 8 6 4 4
32 1 3 4 4 8 8 6 10 10 8 8 8 8 8 6 6 4 10 6 8 10 8 8
33 1 3 4 10 6 8 8 6 6 8 2 10 10 4 10 6 8 6 10 10 10 6 6
34 1 3 4 4 8 8 8 8 8 4 8 8 8 8 6 8 6 10 6 8 8 8 6
35 1 3 6 4 4 6 4 4 4 6 10 4 8 6 4 6 6 8 6 6 4 6 4
36 1 3 4 6 8 8 6 6 4 4 10 6 8 2 6 4 6 10 2 8 6 6 6
37 1 3 6 6 8 6 6 8 6 6 10 6 10 6 6 6 6 6 10 6 6 6 6
38 1 3 6 6 4 6 6 4 8 6 10 6 10 6 6 4 6 6 10 6 6 6 6
39 1 3 4 6 4 6 6 4 4 8 6 6 10 4 6 6 8 10 10 8 6 4 4
40 1 3 10 4 8 8 6 8 8 6 10 8 10 6 8 6 6 4 10 6 8 8 8
41 1 3 6 8 8 8 6 8 8 6 10 4 10 6 4 4 6 4 8 6 6 6 6
42 1 3 8 8 8 8 6 8 8 4 8 6 8 8 6 6 8 6 8 6 6 4 4
43 1 3 6 4 8 6 6 6 6 4 8 6 10 6 6 6 6 8 10 4 6 8 8
44 1 3 6 6 8 8 6 8 8 6 10 6 10 8 6 4 6 6 10 6 6 8 8
45 1 3 8 4 8 8 4 8 8 4 8 4 8 8 4 4 4 4 8 4 8 8 8
46 1 3 6 4 8 6 4 10 8 8 10 8 8 8 10 6 4 8 8 6 8 8 8
47 1 3 6 4 6 6 4 6 6 6 10 4 8 6 4 6 6 6 10 6 4 6 6
48 2 1 4 6 6 6 6 6 6 4 6 6 10 6 6 6 6 8 6 6 6 6 6
49 2 1 8 8 8 8 2 6 6 6 2 10 10 8 10 6 6 6 10 10 8 8 8
50 2 1 8 4 10 8 4 8 8 6 10 6 10 8 6 4 4 6 10 6 6 8 8
51 2 1 8 6 8 8 4 10 4 6 8 8 8 10 8 2 2 8 10 10 8 10 10
52 2 1 6 8 8 8 6 6 8 6 10 8 6 6 6 6 6 10 6 6 8 8 6
53 2 1 8 4 8 8 2 8 6 6 10 4 8 6 4 4 4 6 6 6 4 8 8
54 2 1 6 8 8 10 6 8 8 8 6 6 10 6 8 4 8 10 6 8 8 6 6
55 2 1 6 6 4 6 6 4 4 6 6 6 10 6 6 6 6 8 10 8 6 6 6
56 2 1 4 4 4 4 8 4 6 8 6 8 10 4 8 6 6 6 8 6 8 4 4
57 2 1 4 6 6 6 6 8 6 10 10 8 8 8 8 6 6 6 10 6 6 6 6
58 2 1 6 4 6 4 4 8 4 4 8 4 10 8 6 6 4 6 10 6 4 4 4
59 2 1 6 6 6 6 6 6 6 4 8 6 6 8 6 4 6 6 10 6 6 8 8
60 2 1 6 4 6 6 6 8 6 4 8 8 8 8 6 6 6 6 10 6 6 4 6
61 2 2 4 4 6 8 6 8 6 6 2 8 6 6 8 6 6 8 10 10 8 6 6
62 2 2 2 4 6 8 4 10 6 8 2 4 8 8 6 6 6 10 8 10 6 4 6
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63 2 2 2 6 4 6 6 8 8 6 6 6 10 6 4 6 4 4 8 8 6 2 2
64 2 2 4 4 8 8 4 10 6 4 8 6 10 6 6 4 4 6 10 8 4 6 6
65 2 2 8 4 8 8 4 8 8 6 10 6 10 8 6 4 6 6 10 6 6 8 8
66 2 2 4 4 4 6 8 4 6 6 6 8 10 4 6 6 6 8 10 6 8 4 4
67 2 2 2 6 8 8 6 8 8 8 10 8 8 8 8 6 6 8 8 8 8 6 6
68 2 2 6 4 8 8 4 6 6 4 8 6 8 8 4 6 6 6 8 6 4 2 4
69 2 2 6 6 6 6 6 8 8 6 8 4 8 6 6 8 6 6 10 4 6 6 6
70 2 2 6 6 6 6 6 8 8 6 8 8 8 6 6 6 6 6 8 6 8 6 6
71 2 3 4 6 6 8 4 6 6 8 8 4 8 4 4 4 6 6 6 10 6 6 6
72 2 3 4 6 4 6 4 8 8 8 8 8 8 8 6 6 4 10 8 8 6 8 6
73 2 3 8 6 8 8 6 8 6 4 8 6 10 10 6 8 8 4 8 6 8 6 6
74 2 3 6 6 4 6 6 6 6 6 10 6 10 8 6 6 8 6 10 6 6 6 6
75 2 3 6 6 6 6 6 6 6 6 10 6 10 6 6 6 6 6 10 6 6 6 6
76 2 3 4 4 4 4 8 4 6 2 10 8 8 10 8 10 8 4 4 8 6 4 4
77 2 3 2 8 4 6 8 4 4 8 6 8 6 4 8 6 6 8 10 6 8 4 4
78 2 3 2 6 4 6 6 8 4 6 10 8 8 8 8 6 6 8 8 8 6 6 6
79 2 3 6 8 6 6 8 6 6 6 6 6 6 4 8 6 8 8 10 8 6 6 6
80 2 3 8 4 8 8 4 8 8 6 8 4 8 8 4 4 4 4 8 4 6 8 8
81 1 4 8 4 4 8 2 4 4 8 2 6 10 6 4 6 8 6 10 10 4 4 4
82 1 4 8 4 6 6 4 6 8 4 8 4 10 8 4 6 6 6 8 8 4 6 6
83 1 4 6 10 8 8 6 8 6 4 2 6 6 6 6 6 8 6 6 10 6 6 6
84 1 4 2 6 6 8 4 8 6 10 2 4 8 8 4 4 4 10 8 8 8 6 8
85 1 4 6 6 6 8 4 6 8 8 2 2 8 6 2 4 4 8 6 6 4 4 6
86 1 4 8 4 8 8 4 8 8 4 6 4 8 8 4 4 6 6 8 8 4 6 6
87 1 4 4 8 8 6 6 8 8 6 8 6 8 6 6 4 4 6 10 2 6 6 6
88 1 4 6 4 6 8 6 6 8 6 8 4 8 6 4 4 4 6 10 4 4 6 6
89 1 4 6 6 8 8 4 10 10 8 10 8 10 8 8 4 4 10 10 8 10 10 8
90 1 4 6 4 8 8 4 8 8 6 10 6 10 10 4 4 6 4 8 4 4 8 8
91 1 4 8 4 8 8 4 8 8 6 8 6 10 8 6 6 6 6 10 4 4 8 8
92 1 4 8 4 6 8 4 6 8 6 10 4 8 6 4 4 6 4 10 4 6 6 6
93 1 4 6 6 8 8 6 8 8 6 8 4 4 8 4 6 6 6 10 4 6 6 6
94 1 4 6 6 10 8 6 6 8 6 10 2 10 8 2 4 4 8 2 4 4 6 6
95 1 4 4 6 6 6 8 8 4 8 6 6 10 4 6 4 4 8 6 8 8 6 6
96 1 4 8 8 8 8 4 8 8 6 6 6 8 8 4 4 6 8 10 6 4 6 8
97 1 4 8 8 6 6 6 6 6 6 10 6 10 6 6 8 4 8 10 6 6 6 6
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98 1 4 6 6 8 8 4 10 8 8 4 8 8 8 8 6 4 8 10 6 8 8 8
99 1 4 6 10 8 8 8 8 8 6 6 8 10 6 6 8 6 8 10 10 6 8 8
100 1 4 8 4 8 8 4 8 8 6 10 4 10 8 4 4 6 6 8 4 4 8 8
101 1 4 8 6 6 6 6 6 8 6 6 8 8 6 6 8 6 2 10 6 8 4 4
102 1 4 6 6 6 6 6 6 4 6 10 6 8 6 6 6 8 8 10 8 6 4 6
103 1 4 8 6 6 6 8 4 4 8 6 8 10 6 6 8 6 10 6 8 6 6 6
104 1 4 6 6 8 8 4 8 8 6 8 6 8 8 6 4 4 6 10 6 6 8 8
105 1 4 6 8 6 6 6 8 8 10 8 8 8 8 8 6 4 10 10 8 8 4 6
106 1 4 4 4 4 4 6 2 2 8 6 4 10 6 4 6 4 4 8 6 6 2 2
107 1 4 6 4 4 4 4 6 8 4 8 6 8 8 4 6 6 8 10 4 4 6 6
108 1 4 6 6 8 8 6 6 8 4 10 6 6 8 6 6 6 6 10 8 6 6 6
109 1 4 6 6 8 8 6 8 8 4 8 6 8 6 6 4 6 4 10 4 6 8 8
110 1 4 4 4 6 8 6 4 4 8 2 6 6 8 6 10 10 10 10 10 6 4 4
111 1 4 4 6 4 6 6 4 4 6 6 6 10 6 6 6 6 8 10 8 6 4 4
112 1 4 4 6 8 8 6 8 8 8 10 8 8 8 8 4 4 10 6 6 8 8 8
113 1 4 4 10 6 6 6 6 6 6 2 8 6 6 8 6 6 8 6 10 8 6 6
114 1 4 6 8 6 8 6 8 8 4 10 6 8 8 4 8 8 6 8 6 4 6 6
115 1 4 6 4 6 6 4 6 4 6 8 4 8 6 4 4 6 8 10 6 4 6 6
116 1 4 6 6 6 4 6 6 4 8 2 6 8 4 6 4 4 10 2 8 6 6 6
117 1 4 6 6 6 6 6 8 8 4 8 6 10 8 6 4 8 6 10 8 6 6 6
118 1 4 6 6 8 6 6 6 6 6 10 6 10 8 6 6 6 6 10 6 8 6 6
119 1 4 6 6 8 6 6 4 4 6 6 8 10 8 8 6 6 8 10 4 8 6 6
120 1 4 6 4 6 6 4 8 4 8 10 8 8 8 10 6 6 8 8 6 10 8 8
121 1 4 8 4 8 8 4 8 8 4 8 4 8 8 4 4 4 4 8 4 4 8 8
122 1 4 6 6 6 6 6 6 6 6 10 6 10 8 6 4 6 6 10 6 6 6 6
123 1 4 8 6 8 4 4 6 4 8 10 8 8 8 8 8 4 6 8 6 8 6 6
124 1 4 8 6 8 8 4 6 6 6 10 8 10 6 6 6 6 4 8 8 6 6 6
125 1 4 8 6 8 6 4 4 6 6 6 4 10 6 4 4 6 6 8 8 6 6 6
126 1 4 4 6 4 6 6 4 6 8 6 6 10 6 6 8 6 10 6 8 6 6 6
127 1 4 4 4 4 6 4 4 4 6 10 4 8 6 4 6 6 8 10 6 4 4 4
128 2 4 8 6 4 6 6 4 2 6 6 6 10 6 6 6 4 6 6 8 6 4 6
129 2 4 4 4 4 6 4 6 4 8 10 4 6 8 4 6 8 4 4 2 4 4 4
130 2 4 10 6 6 6 6 4 6 8 6 6 10 6 8 8 8 8 6 6 4 6 6
131 2 4 8 6 4 8 4 6 4 8 8 8 10 8 8 4 2 10 10 8 10 8 8
132 2 4 4 8 6 6 8 6 8 6 10 6 10 6 6 4 4 6 10 8 6 6 6
133 2 4 4 8 8 8 8 6 6 6 2 8 6 6 8 8 8 10 2 8 10 8 8
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134 2 4 8 6 8 10 4 8 6 8 6 4 4 8 6 6 8 10 6 2 4 10 8
135 2 4 4 8 4 6 8 4 4 6 6 8 10 6 8 6 10 8 6 8 8 4 4
136 2 4 2 4 6 4 8 4 6 8 6 8 10 4 6 6 6 4 8 8 8 4 4
137 2 4 2 4 8 6 4 8 2 8 2 6 10 6 6 6 6 8 8 6 8 4 6
138 2 4 4 4 6 4 8 6 4 6 6 4 10 8 6 8 6 8 8 6 4 2 4
139 2 4 6 6 6 6 4 6 8 6 10 6 10 8 6 8 6 6 10 6 6 8 8
140 2 4 4 4 6 6 8 6 4 6 6 4 10 8 6 6 8 8 8 6 8 4 6
141 2 4 4 8 8 6 4 6 4 6 2 4 10 6 4 6 6 8 10 8 4 6 6
142 2 4 2 6 6 6 6 8 6 6 2 6 10 6 6 4 4 4 8 8 6 2 2
143 2 4 2 4 6 8 4 8 4 6 2 4 10 6 4 2 4 8 10 8 4 2 4
144 2 4 4 4 10 8 6 10 6 6 10 8 10 2 6 2 4 6 6 8 8 6 6
145 2 4 8 4 8 8 4 6 8 6 10 4 10 8 6 8 4 6 10 6 6 8 8
146 2 4 4 4 4 4 8 4 4 6 6 8 10 6 8 4 6 6 8 4 8 4 4
147 2 4 2 4 6 6 6 8 6 10 6 8 10 6 8 8 8 8 8 8 8 4 6
148 2 4 4 4 8 6 4 8 4 4 6 4 8 8 6 6 6 8 8 8 6 4 4
149 2 4 6 4 6 8 4 8 6 6 10 6 10 8 4 6 6 6 10 6 6 6 6
150 2 4 4 4 6 6 4 8 4 6 6 8 10 8 6 6 6 6 8 8 8 4 6
151 2 4 8 4 8 6 4 8 8 6 2 4 8 4 4 4 4 4 6 8 4 6 6
152 2 4 4 4 6 6 4 8 8 6 6 6 8 8 8 4 4 8 10 6 8 6 6
153 2 4 6 6 4 6 6 6 8 8 10 6 6 6 6 4 8 6 10 8 6 6 6
154 2 4 6 4 6 6 6 8 8 6 10 4 10 6 6 6 6 6 10 6 6 6 6
155 2 4 6 8 4 4 6 4 4 8 8 8 8 10 6 8 8 8 8 8 6 4 4
156 2 4 4 4 6 6 6 8 6 6 2 8 8 8 8 6 6 10 8 8 6 6 6
157 2 4 2 4 4 6 8 4 6 6 6 6 6 4 6 4 6 6 10 8 6 4 4
158 2 4 2 6 4 6 8 4 6 8 6 6 6 6 8 4 6 8 10 6 8 4 4
159 2 4 8 4 8 8 4 8 8 6 8 4 8 8 4 4 4 4 8 4 4 8 8
160 2 4 8 6 6 8 6 6 8 2 8 6 8 10 6 8 8 6 8 8 4 6 6
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ΗΜΕΡΑ 10Η
Για την 10η ημέρα, οι ευθείες γραμμές που χαρακτηρίζουν τις ερωτήσεις βρίσκονται 
σε αντίθετες κατευθύνσεις πράγμα που αποδεικνύει ότι έχουν μεταξύ τους αρνητικές 
συσχετίσεις. Τον ρόλο των αξόνων χ, y, όπως και παραπάνω η ερώτηση 
αντιπροσωπεύουν αντίστοιχα η ερώτηση που χαρακτηρίζει την οσμή θαλάσσιας 
προέλευσης και τη μαλακή υφή του δείγματος κατά το μάσημα. που αφορά στην οσμή 
θαλασσινής προέλευση ενώ τον άξονα y η ερώτηση που αφορά στη μαλακή υφή. Το 
πληροφοριακό υλικό κυμαίνεται γύρω από το κέντρο των αξόνων ενώ μεγάλο μέρος 
του βρίσκεται πολύ κοντά προς τις μελετούμενες συνιστώσες. Η ολική αξιολόγηση 
χαρακτηρίζεται ως μέτρια σε γενικές γραμμές και δείχνει πως τα δείγματα με το πέρας 
του χρόνου αρχίζουν να χάνουν τη νωπότητά τους. Επίσης, όλες οι αξιολογήσεις 
δίνονται στον πίνακα που ακολουθεί μ’ αυτές που βρίσκονται πιο κοντά στις 
μελετούμενες συνιστώσες να σημειώνονται με κόκκινο χρώμα.
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Εικόνα 3.51: Σχηματική απεικόνιση των επιμέρους ερωτήσεων που παρουσιάζουν σημαντικότητα την 10η ημέρα αποθήκευσης
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Πίνακας 3.6: Οργανοληπτικές αξιολογήσεις σύμφωνα με τις απόψεις των δοκιμαστών
ΟΣΜΗ ΕΜΦΑΝΙΣΗ (ΠΡΙΝ ΕΜΦΑΝΙΣΗ (ΜΕΤΑ ΓΕΥΣΗ ΥΦΗ ΓΕΥΣΗ ΜΕΤΑ ΤΟ ΜΑΣΗΜΑ
ΤΕΜΑΧΙΣΜΟ) ΤΕΜΑΧΙΣΜΟ)
Π ΑΕΡ Θαλα Ελαι Χρ Ομοιογ Λιπαρ Χρώ Χρώμακ Νιφά Αλμυ Λιπα Έντασ Σταθ Λιπαρ Μαλα Καταμε Προσκολ Αρ. Μετά Λιπα Γενικ ΟΛ.
/ ΙΟ σσινή ώδης ωμ ένεια ή μα οκκ δες ρή ρή η ερή ή κή ρισμός λητικότη μασημά λλική ρή ή ΑΞ/
X
Η
α τα των ΣΗ
1 1 1 8 6 8 6 6 8 8 6 10 6 6 8 6 6 4 6 10 6 8 8 8
2 1 1 4 6 6 6 8 6 4 6 6 8 10 6 8 8 6 6 10 10 8 4 6
3 1 1 4 4 8 8 4 8 4 8 2 4 8 6 4 4 4 8 10 6 4 4 6
4 1 1 4 10 6 6 8 6 4 8 2 8 10 4 8 10 10 6 10 10 10 4 4
5 1 1 6 6 6 6 6 6 6 6 8 6 10 6 4 4 6 8 10 6 6 6 6
6 1 1 2 4 6 4 6 8 6 4 10 6 6 6 4 4 4 4 10 6 6 4 4
7 1 1 10 6 6 8 6 6 6 6 10 4 10 6 6 6 6 8 6 8 6 6 6
8 1 1 2 4 6 8 4 8 10 10 8 6 8 8 8 2 4 10 10 8 8 10 8
9 1 1 6 8 4 6 8 6 6 8 6 8 10 4 8 6 8 8 6 6 8 8 8
10 1 1 10 6 8 8 6 8 8 6 6 6 10 6 6 4 6 6 6 6 6 8 8
11 1 1 6 6 8 8 6 6 6 6 10 6 10 6 6 6 6 6 10 6 6 6 6
12 1 1 8 6 8 6 6 8 8 6 8 4 8 8 6 6 6 6 6 4 6 8 8
13 1 1 8 4 8 8 4 6 6 6 10 4 8 8 4 6 8 8 6 6 4 8 8
14 1 1 6 6 6 8 6 8 8 4 10 6 10 8 6 6 4 6 10 6 6 8 8
15 1 1 6 4 6 4 4 8 6 6 8 4 10 8 2 6 6 4 10 4 2 6 6
16 1 2 8 4 6 6 6 6 6 6 2 6 10 6 6 6 8 8 10 6 6 6 6
17 1 2 6 6 8 8 6 6 8 4 10 6 10 8 8 6 6 6 10 8 8 8 8
18 1 2 4 6 8 10 4 10 10 6 8 10 4 10 10 6 2 10 10 6 8 10 8
19 1 2 6 6 6 8 4 8 8 6 6 8 10 8 4 6 6 4 8 4 6 4 4
20 1 2 8 4 8 8 4 8 8 6 10 6 10 8 6 4 6 6 10 6 6 8 8
21 1 2 8 6 6 6 6 6 6 6 6 8 10 6 4 8 6 8 10 6 8 6 6
22 1 2 6 8 8 8 6 10 8 8 8 6 8 8 6 4 4 10 10 8 8 6 8
23 1 2 4 8 8 8 6 8 8 8 2 4 10 4 4 4 6 4 6 8 6 4 4
24 1 2 6 4 6 6 6 8 6 6 10 6 10 6 6 6 6 8 10 8 6 6 6
25 1 2 6 6 6 6 4 4 6 6 6 6 10 8 4 6 4 4 8 4 4 4 4
26 1 2 6 6 6 8 4 6 6 6 10 4 10 8 4 6 4 4 10 4 2 6 6
27 1 2 4 4 4 4 4 6 4 6 2 4 10 4 4 4 4 10 6 10 4 4 4
28 1 2 4 4 4 6 8 4 4 6 10 4 8 6 6 6 6 8 10 6 4 6 6
29 1 3 6 4 6 10 4 6 8 4 8 4 10 8 6 6 8 6 8 6 6 4 6
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30 1 3 8 6 8 6 6 8 8 4 10 6 6 8 6 6 6 8 10 8 8 8 8
31 1 3 4 4 8 10 4 8 8 10 10 6 8 8 8 6 6 10 8 8 10 8 8
32 1 3 6 6 6 6 6 8 6 6 10 6 10 6 6 6 6 6 10 6 6 6 6
33 1 3 4 6 4 4 6 4 4 4 6 6 10 4 6 4 4 10 2 8 6 4 4
34 1 3 2 6 2 6 6 2 2 6 2 6 10 6 6 8 6 8 10 8 6 4 4
35 1 3 8 4 8 6 4 6 4 4 8 4 10 10 4 8 8 4 8 8 4 6 4
36 1 3 8 6 8 6 2 8 4 8 8 6 4 8 4 6 6 8 10 8 6 8 8
37 1 3 8 4 4 6 6 4 4 6 6 8 10 8 8 6 6 4 8 6 8 6 6
38 1 3 8 6 4 6 6 4 6 6 2 8 10 8 8 6 4 6 8 6 8 6 6
39 1 3 8 4 8 8 4 8 8 6 8 4 8 8 4 4 4 4 10 4 4 8 8
40 1 3 6 6 8 8 6 8 8 6 10 6 10 8 6 6 6 6 10 6 6 6 6
41 1 3 4 6 6 4 6 6 6 6 6 6 6 4 6 4 4 8 2 8 6 4 4
42 1 3 6 2 8 6 2 8 4 6 10 2 8 6 2 6 6 6 10 6 2 6 6
43 2 1 8 6 6 6 4 6 6 8 8 4 8 8 4 6 6 4 8 6 6 6 6
44 2 1 4 6 4 6 4 4 4 8 8 8 8 10 8 2 4 8 6 4 10 6 6
45 2 1 4 6 4 6 6 4 4 6 6 6 10 6 6 6 4 4 8 4 6 6 6
46 2 1 6 6 6 6 4 8 8 6 6 4 10 8 8 8 6 6 6 6 4 4 6
47 2 1 6 6 6 4 6 6 8 4 8 6 8 8 6 8 8 4 8 4 4 4 4
48 2 1 6 4 4 6 4 4 6 6 6 4 10 6 4 6 6 8 6 6 4 6 6
49 2 1 6 4 8 8 4 8 6 8 2 8 10 8 6 6 6 6 10 10 10 8 8
50 2 1 8 6 8 6 6 4 4 8 6 6 10 6 8 8 10 8 2 8 6 6 6
51 2 1 6 6 4 2 6 4 6 6 10 6 10 8 4 4 6 6 6 8 6 6 6
52 2 1 6 8 6 6 6 8 6 8 10 6 8 8 6 4 4 8 8 6 6 6 8
53 2 1 6 8 6 6 6 4 6 6 10 6 10 6 4 6 6 8 8 8 6 6 6
54 2 1 6 4 6 6 4 6 8 6 10 4 10 8 4 6 6 6 10 6 6 6 6
55 2 1 6 4 6 4 4 8 6 4 8 6 10 6 6 4 4 6 10 6 6 6 4
56 2 1 8 4 8 8 4 8 8 4 8 4 8 8 4 4 4 4 8 4 6 8 8
57 2 1 6 6 6 8 6 6 6 8 6 6 8 6 4 4 4 6 8 6 6 6 4
58 2 2 4 6 6 6 6 4 4 6 6 6 10 6 6 4 6 4 8 8 6 4 4
59 2 2 6 6 8 8 6 4 6 4 2 8 10 8 8 6 6 4 8 8 6 4 4
60 2 2 6 8 6 8 4 10 6 6 10 6 8 6 6 4 4 8 8 8 8 6 8
61 2 2 2 4 4 6 8 4 4 8 2 8 8 4 6 4 4 6 8 4 8 4 4
62 2 2 4 4 8 8 4 10 6 4 10 4 6 8 4 6 8 4 8 8 6 6 4
63 2 2 6 4 4 4 4 6 6 6 10 4 10 8 6 6 4 6 10 6 6 6 6
64 2 2 4 6 6 6 6 4 6 6 6 6 6 4 6 4 4 8 10 8 8 6 6
Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
09/01/2018 09:30:03 EET - 137.108.70.6
136
65 2 2 6 6 6 6 6 8 6 8 10 6 8 8 8 6 6 8 8 6 8 8 8
66 2 2 6 4 8 6 4 6 8 8 10 6 10 8 4 6 6 6 10 6 6 8 8
67 2 2 2 4 6 4 2 6 6 4 8 4 10 6 4 4 4 8 10 8 4 6 4
68 2 2 8 4 8 8 4 8 8 4 8 4 8 8 4 4 4 4 8 4 4 8 8
69 2 2 6 6 6 6 6 6 6 6 10 4 10 6 6 6 4 4 8 6 6 6 4
70 2 3 8 4 6 4 4 6 6 8 6 4 8 6 2 6 6 8 10 10 4 6 6
71 2 3 4 8 4 6 8 6 6 6 6 8 10 6 6 8 6 8 10 8 6 6 6
72 2 3 6 6 6 6 6 8 8 10 10 6 8 8 4 6 4 10 8 8 6 8 6
73 2 3 6 6 4 6 6 4 6 10 6 6 10 6 8 6 6 4 8 8 6 4 6
74 2 3 6 6 6 8 6 6 6 10 10 6 10 8 6 6 6 6 10 6 6 6 6
75 2 3 4 8 8 8 4 8 8 6 6 6 10 8 6 6 6 8 10 8 6 8 8
76 2 3 4 6 8 8 4 10 4 8 10 8 8 8 6 4 4 8 6 10 8 6 8
77 2 3 8 6 8 8 6 8 8 6 10 6 10 8 6 6 6 6 10 6 6 6 6
78 2 3 2 6 8 8 4 8 6 4 10 4 6 8 6 8 6 2 8 8 4 4 4
79 1 4 6 4 8 8 4 8 8 4 10 4 10 6 6 4 6 8 10 6 6 6 6
80 1 4 8 6 6 4 4 6 6 8 8 4 10 8 4 2 2 4 6 8 4 8 8
81 1 4 4 4 10 8 4 10 8 6 8 6 10 8 4 6 4 10 8 6 8 8 10
82 1 4 8 4 6 6 4 8 8 6 6 6 10 6 6 6 4 6 10 8 6 6 6
83 1 4 4 10 8 8 4 8 6 4 2 6 10 8 6 4 4 6 10 10 6 6 6
84 1 4 8 6 8 8 6 8 8 6 10 6 8 8 6 8 4 6 10 4 6 8 8
85 1 4 8 2 4 6 2 6 4 8 6 4 10 6 2 6 6 8 6 6 2 4 4
86 1 4 4 4 6 8 4 8 8 8 10 8 8 8 8 4 4 8 10 8 10 8 8
87 1 4 4 6 6 8 6 4 6 8 6 6 8 6 6 4 8 8 6 8 6 8 6
88 1 4 6 6 8 8 6 8 8 6 10 6 10 6 6 6 6 6 10 6 6 6 6
89 1 4 6 6 8 6 6 8 8 6 10 8 10 6 8 6 6 8 10 6 8 6 6
90 1 4 6 6 6 6 6 8 8 4 10 6 10 8 6 6 6 4 10 6 6 8 8
91 1 4 6 6 8 8 6 8 6 6 8 6 10 6 6 4 6 6 8 4 6 8 8
92 1 4 8 4 6 8 4 6 6 6 10 4 8 8 4 6 6 8 10 6 4 6 6
93 1 4 6 4 6 6 4 6 6 8 8 4 10 6 4 4 4 6 6 6 4 8 6
94 1 4 10 4 8 8 6 8 6 8 10 4 10 6 4 6 6 6 10 6 4 6 6
95 1 4 4 4 8 8 4 10 8 10 6 6 8 8 8 4 4 10 10 8 8 6 8
96 1 4 6 6 8 8 6 8 8 6 10 6 6 6 6 4 6 6 10 6 8 8 8
97 1 4 8 4 8 8 4 8 8 4 10 6 10 8 4 4 4 6 10 4 6 8 8
98 1 4 4 6 6 6 4 6 6 4 6 6 10 6 6 6 8 2 8 6 6 4 4
99 1 4 6 6 10 8 4 8 8 6 6 8 10 6 8 6 6 8 10 8 8 8 8
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100 1 4 6 6 6 8 6 10 8 10 10 6 8 8 6 4 4 10 10 10 8 6 6
101 1 4 4 6 4 6 6 4 8 6 10 8 10 8 8 6 6 4 10 6 8 6 6
102 1 4 6 6 6 6 4 8 6 6 10 6 6 8 6 6 6 6 10 8 6 6 6
103 1 4 4 6 2 4 4 4 6 4 10 4 10 10 4 10 6 4 4 6 4 4 4
104 1 4 6 6 2 4 6 2 2 6 6 6 8 8 4 6 8 4 8 6 4 4 2
105 1 4 2 6 2 6 6 2 2 6 6 6 10 6 6 6 6 8 10 6 6 4 4
106 1 4 2 4 6 6 8 4 6 6 6 6 6 6 6 8 8 10 10 8 6 4 4
107 1 4 4 4 4 6 4 6 8 4 10 4 10 8 4 6 6 6 10 8 6 6 6
108 1 4 6 6 6 8 6 8 8 6 10 4 8 6 4 4 6 6 6 8 4 6 6
109 1 4 4 4 8 8 4 8 6 8 8 10 10 8 6 6 4 10 6 8 6 6 6
110 1 4 6 6 6 6 6 8 6 6 10 6 10 6 6 6 6 6 10 6 6 6 6
111 1 4 4 6 4 6 6 4 4 6 2 6 10 6 6 6 6 8 10 6 6 4 4
112 1 4 4 6 4 2 6 4 4 4 6 6 6 4 6 4 4 10 2 8 6 4 6
113 1 4 6 4 8 8 6 8 8 6 8 8 8 8 6 6 6 4 8 8 6 6 6
114 1 4 4 4 8 8 4 8 6 8 10 8 8 8 8 6 4 10 8 8 8 6 8
115 1 4 8 6 8 8 6 8 8 4 10 6 10 8 6 6 6 4 10 8 6 6 6
116 1 4 8 6 6 8 4 8 8 6 6 6 10 6 4 4 6 4 8 8 6 6 6
117 1 4 6 6 8 8 6 8 8 6 8 4 8 8 4 4 4 4 10 4 4 8 8
118 1 4 6 6 8 8 6 8 8 6 10 6 10 8 8 6 6 6 10 6 6 8 8
119 1 4 4 6 6 6 6 6 6 6 6 6 10 6 6 6 6 8 10 6 6 4 6
120 1 4 4 6 4 6 6 4 6 6 8 8 10 4 6 4 4 10 6 8 6 6 4
121 2 4 8 6 4 4 4 6 4 6 8 4 10 6 4 4 6 6 10 6 4 6 6
122 2 4 6 8 10 10 8 8 8 6 10 8 6 8 8 6 6 8 6 6 8 10 8
123 2 4 6 4 6 6 6 6 8 6 10 6 6 6 6 6 6 8 10 6 8 8 8
124 2 4 6 6 4 4 6 4 4 6 6 6 8 6 4 6 8 4 8 4 6 6 4
125 2 4 8 6 4 6 6 4 4 6 6 6 10 6 4 4 8 6 6 8 6 6 6
126 2 4 8 4 8 6 4 8 8 6 6 4 8 6 4 4 8 10 6 8 4 6 8
127 2 4 4 6 6 6 6 4 4 8 6 6 10 6 6 6 6 8 10 8 6 4 6
128 2 4 4 4 4 6 4 4 6 6 10 4 8 4 4 6 6 6 6 10 6 4 4
129 2 4 8 8 4 6 4 10 2 10 4 8 4 8 10 4 2 8 10 6 10 8 6
130 2 4 4 4 6 6 6 8 6 8 2 6 8 6 6 4 4 6 10 6 6 4 6
131 2 4 4 4 4 4 6 4 4 4 6 6 10 4 6 4 6 6 10 6 8 6 6
132 2 4 6 4 6 6 6 6 8 4 8 4 10 8 4 6 6 6 10 6 4 6 6
133 2 4 8 4 8 8 4 8 8 4 8 4 8 8 4 4 4 4 8 4 6 8 8
134 2 4 4 4 4 4 8 4 4 4 8 6 8 6 8 4 4 8 6 4 8 2 2
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135 2 4 6 6 6 6 6 8 6 6 10 4 8 6 4 6 6 4 8 6 6 4 4
136 2 4 4 6 8 6 4 6 4 6 6 6 10 6 6 4 4 4 8 8 6 4 6
137 2 4 8 4 6 8 4 4 8 4 2 6 10 6 6 4 4 6 6 8 6 4 4
138 2 4 2 4 4 4 8 4 6 8 2 8 10 4 6 4 4 6 8 6 8 4 4
139 2 4 2 4 4 8 2 10 6 6 10 6 8 8 6 6 6 8 8 4 6 6 6
140 2 4 8 4 6 8 2 6 6 6 10 4 8 8 4 8 8 6 8 8 6 6 4
141 2 4 8 4 4 6 4 4 4 6 10 4 8 6 4 6 4 6 10 6 4 4 4
142 2 4 4 4 4 4 6 4 6 4 6 6 10 4 6 4 6 6 8 6 8 6 6
143 2 4 2 4 8 6 6 8 6 8 8 8 8 8 6 6 6 6 10 6 10 8 8
144 2 4 4 4 4 6 6 6 6 4 8 6 6 8 6 6 6 6 10 8 6 8 8
145 2 4 6 4 8 8 4 8 8 4 8 4 10 6 4 6 8 4 8 6 4 4 4
146 2 4 8 4 8 8 4 8 8 4 8 4 8 8 4 4 4 4 8 4 8 8 8
147 2 4 6 6 8 6 6 8 6 6 6 6 8 6 4 6 6 4 8 6 6 4 4
148 2 4 10 4 8 8 4 8 8 8 10 4 10 6 4 6 6 8 10 6 4 8 8
149 2 4 4 8 6 6 8 6 6 6 6 8 6 6 8 4 6 8 10 8 6 6 6
150 2 4 2 4 6 6 4 8 6 6 2 8 10 6 10 6 6 10 8 8 6 6 6
151 2 4 4 6 6 6 6 6 8 6 6 6 10 6 6 8 4 4 8 8 6 4 4
152 2 4 6 6 6 6 6 4 6 6 10 6 10 8 6 6 6 6 10 6 6 6 6
153 2 4 4 8 8 6 4 8 8 6 10 4 10 6 4 6 6 6 10 10 4 8 8
154 2 4 6 6 4 8 4 8 4 8 10 8 8 8 8 4 4 8 10 6 6 6 6
155 2 4 6 4 8 8 4 8 6 6 8 4 10 8 4 6 4 4 6 8 4 6 6
156 2 4 8 6 8 8 4 6 6 6 10 6 10 8 6 6 6 6 10 6 6 8 8
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ΗΜΕΡΑ 11Η
Οι ευθείες γραμμές των μελετούμενων ερωτήσεων παρουσιάζουν θετικές 
συσχετίσεις. Η παράμετρος αέριο και η οσμή θαλασσινής προέλευσης τείνουν να 
ταυτιστούν με τον άξονα χ αλλά προς αντίθετες κατευθύνσεις. Τον άξονα y 
αντιπροσωπεύει η ερώτηση που αφορά στη λιπαρή γεύση μετά το μάσημα. Το σύνολο 
του πληροφοριακού νέφους διασκορπίζεται. Η ολική αξιολόγηση για το πλήθος των 
παρατηρήσεων εξακολουθεί χαρακτηρίζεται ως μέτρια αλλά με εμφανή τα πρώτα 
δείγματα της αλλοίωσης τους λόγω του ήδη μεγάλου χρόνου συντήρησης των ψαριών. 
Όλες οι αξιολογήσεις δίνονται στον πίνακα που ακολουθεί μ’ αυτές που βρίσκονται πιο 
κοντά στις μελετούμενες συνιστώσες να σημειώνονται με κόκκινο χρώμα.
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Εικόνα 3.52: Σχηματική απεικόνιση των επιμέρους ερωτήσεων που παρουσιάζουν σημαντικότητα την 11η ημέρα αποθήκευσης
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Πίνακας 3.7: Οργανοληπτικές αξιολογήσεις σύμφωνα με τις απόψεις των δοκιμαστών
ΟΣΜΗ ΕΜΦΑΝΙΣΗ (ΠΡΙΝ 
ΤΕΜΑΧΙΣΜΟ)
ΕΜΦΑΝΙΣΗ (ΜΕΤΑ 
ΤΕΜΑΧΙΣΜΟ)
ΓΕΥΣΗ ΥΦΗ ΓΕΥΣΗ ΜΕΤΑ ΜΑΣΗΜΑ
Π ΑΕΡ Θαλασ Ελαι Χρώμ Ομοιογέ Λιπα Χρώμ Χρώμακοκ Νιφά Αλμ Λιπ Έντασ Σταθε Λιπ Μαλα Καταμε Προσ Αρ. Μετά Λιπ Γένι ΟΛ.
/ ΙΟ σινή ώδης « νεια ρή α κ δες υρή «ρή η ρή «ρή κή ρισμός κολλ μασημ λλική «ρή κή ΑΞ/
X ητικό άτων ΣΗ
Η τητα
1 1 1 8 10 8 8 4 8 8 4 2 6 10 8 6 8 8 8 10 8 10 8 8
2 1 1 8 4 10 8 2 8 8 6 6 6 10 8 4 2 6 6 6 6 2 8 8
3 1 1 2 4 4 8 2 8 6 6 2 4 10 8 4 6 4 8 10 8 4 6 6
4 1 1 2 6 8 6 4 8 4 6 10 4 10 8 4 6 4 6 6 4 4 6 4
5 1 1 8 4 8 8 4 8 8 6 10 4 10 8 6 4 4 6 10 6 6 8 8
6 1 1 6 4 6 8 4 6 6 4 6 6 10 6 6 6 6 8 6 6 4 6 6
7 1 1 2 4 6 6 4 8 6 8 6 6 10 6 6 4 4 10 6 8 8 6 6
8 1 1 8 6 6 6 6 8 8 6 10 6 10 6 6 6 6 6 10 6 6 6 6
9 1 1 6 8 6 6 6 6 6 6 6 6 10 6 6 6 6 8 8 8 6 6 6
10 1 1 6 4 6 6 4 6 6 6 10 6 8 6 4 6 6 8 10 4 4 6 6
11 1 1 8 6 8 8 6 8 8 6 8 6 10 6 6 4 6 6 10 4 6 8 8
12 1 1 6 8 4 6 6 4 4 8 6 6 10 6 8 6 4 8 6 6 6 4 6
13 1 1 8 4 4 6 4 4 2 6 6 4 10 8 4 6 6 4 8 6 4 4 4
14 1 1 8 6 6 6 4 8 6 4 8 6 8 6 4 4 4 4 8 4 6 6 6
15 1 1 8 6 8 8 6 8 8 4 8 6 8 8 6 4 6 6 10 4 6 8 8
16 1 2 4 4 6 10 4 10 10 8 10 6 8 8 6 4 4 10 10 8 10 6 8
17 1 2 6 6 8 8 6 8 8 6 10 6 10 8 6 4 6 6 10 4 6 8 8
18 1 2 6 6 6 6 6 8 8 6 10 6 10 6 6 6 6 8 6 6 6 8 8
19 1 2 8 6 8 8 4 8 8 6 10 8 10 8 8 6 6 4 8 6 6 6 6
20 1 2 2 4 6 6 4 8 8 6 2 4 10 6 4 6 6 6 8 8 6 6 8
21 1 2 2 6 8 8 6 8 8 8 10 8 10 8 6 4 4 10 6 8 6 4 8
22 1 2 2 10 6 4 10 4 4 6 2 10 8 6 10 6 8 8 10 10 10 4 4
23 1 2 8 6 8 8 4 8 6 4 8 6 10 6 6 6 6 6 10 4 6 8 8
24 1 2 4 6 6 6 6 6 6 6 10 6 8 6 6 6 6 8 10 8 6 4 6
25 1 2 6 6 8 8 6 8 8 4 10 6 10 8 6 6 6 6 10 4 6 6 6
26 1 2 6 6 8 8 6 8 8 4 10 6 10 8 6 6 6 6 10 6 6 6 6
27 1 3 4 4 6 6 6 8 8 8 8 8 8 8 8 6 6 8 8 6 8 8 6
28 1 3 4 8 8 6 6 4 4 6 10 6 10 8 6 6 6 8 10 8 6 6 6
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29 1 3 4 4 4 4 2 4 2 4 6 2 10 4 2 2 2 10 2 8 2 4 4
30 1 3 4 4 4 4 4 4 4 8 6 4 10 6 4 6 6 6 10 6 4 4 4
31 1 3 4 4 4 4 4 6 6 8 8 6 8 8 4 8 8 8 8 8 4 6 4
32 1 3 4 4 6 6 4 6 6 6 10 4 8 6 4 6 6 8 10 6 4 4 6
33 1 3 6 6 8 8 6 8 8 6 8 6 8 8 6 6 6 6 10 6 4 8 8
34 1 3 8 6 8 6 4 8 6 4 6 4 10 8 4 4 6 4 8 6 4 8 8
35 1 3 8 6 8 8 4 8 8 6 10 4 10 8 6 6 6 6 10 6 4 8 8
36 1 3 4 4 8 8 4 8 6 6 8 8 8 8 8 6 4 8 8 10 8 8 8
37 1 3 6 4 8 8 4 6 6 4 10 4 8 8 6 4 4 6 10 8 6 6 6
38 2 1 8 4 4 4 4 8 6 6 10 4 10 6 4 4 4 6 6 6 4 4 6
39 2 1 6 8 2 4 8 8 8 6 10 8 8 8 8 6 4 4 8 6 8 6 4
40 2 1 6 6 4 4 6 8 8 4 10 6 4 8 6 4 4 6 10 4 6 4 4
41 2 1 2 4 2 4 2 6 8 6 8 8 8 8 4 2 2 10 10 8 8 8 6
42 2 1 4 10 6 6 8 6 6 8 2 8 6 4 10 8 6 8 6 10 8 6 6
43 2 1 4 6 2 6 6 2 4 8 6 6 10 6 6 6 8 8 6 6 6 6 6
44 2 1 4 6 4 6 6 4 6 6 6 6 10 6 6 8 4 10 6 8 6 6 6
45 2 1 6 4 4 4 2 6 6 6 2 8 6 4 8 8 8 8 8 4 4 4 4
46 2 1 8 6 6 6 4 4 4 6 2 6 10 6 6 6 6 8 10 4 6 6 6
47 2 1 4 8 6 4 6 6 4 8 6 6 6 4 6 6 6 8 10 8 6 6 6
48 2 1 4 6 6 6 6 8 6 10 8 10 8 8 8 6 6 8 8 8 8 8 8
49 2 1 6 6 6 6 6 4 4 4 10 6 10 6 4 6 6 6 10 6 6 6 6
50 2 1 8 6 4 4 6 4 6 4 8 6 10 8 4 6 6 8 8 8 6 4 4
51 2 1 8 6 6 6 6 4 4 4 8 6 10 8 4 6 6 8 10 8 6 8 6
52 2 2 2 4 4 4 8 4 6 8 6 8 8 4 8 4 4 4 8 6 8 4 4
53 2 2 4 6 4 4 6 2 4 6 2 6 10 6 6 4 6 4 8 10 4 4 4
54 2 2 4 6 4 6 6 10 6 6 10 6 10 8 6 6 6 6 10 8 4 6 6
55 2 2 8 4 6 6 4 4 4 6 10 6 10 8 6 6 6 6 10 6 6 4 4
56 2 2 4 6 6 4 6 4 6 8 10 8 10 8 8 6 6 8 8 6 10 4 4
57 2 2 2 8 4 6 6 4 6 6 2 4 8 8 4 4 4 8 6 6 4 4 4
58 2 2 4 4 6 6 4 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 10 8 6 6 6
59 2 2 2 4 6 4 6 8 6 8 10 4 8 6 8 6 6 8 8 6 6 4 6
60 2 2 4 4 8 6 6 8 6 8 10 6 10 6 6 6 6 8 8 8 6 6 6
61 2 2 8 4 8 6 4 8 8 6 10 6 10 6 6 6 6 6 8 6 4 6 6
62 2 2 6 4 8 6 2 6 4 4 8 6 10 4 6 4 6 8 8 8 6 4 4
63 2 3 6 4 6 6 4 4 6 4 10 6 8 6 4 6 6 8 10 8 6 6 6
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64 2 3 6 8 6 8 6 8 8 10 10 6 8 8 8 6 4 10 4 6 8 6 6
65 2 3 4 8 8 8 6 8 8 6 2 8 10 6 8 6 6 4 10 4 6 6 6
66 2 3 6 6 8 6 6 8 6 6 10 6 10 8 6 6 6 6 10 6 6 6 6
67 2 3 6 4 6 6 4 4 6 6 6 6 10 6 4 4 6 8 8 8 6 6 4
68 2 3 8 6 8 8 6 6 6 6 10 4 8 6 6 6 6 6 10 6 6 6 6
69 2 3 4 4 6 8 4 8 8 4 8 6 8 8 6 6 6 8 10 8 6 4 6
70 2 3 2 8 6 6 6 6 6 8 10 6 6 6 8 8 6 4 8 8 6 6 6
71 2 3 4 6 6 6 4 10 8 8 10 10 8 8 10 6 6 10 8 8 10 8 8
72 2 3 8 4 8 8 4 8 8 6 10 4 8 6 4 4 6 4 8 4 4 6 8
73 2 3 8 6 8 6 4 6 8 6 10 6 10 8 6 8 6 4 10 6 4 8 8
74 1 4 6 6 4 6 6 4 2 6 8 4 8 6 4 4 4 6 6 6 4 6 4
75 1 4 4 10 4 6 8 4 4 2 2 8 10 4 2 4 2 6 10 8 10 4 4
76 1 4 2 4 2 6 4 4 4 6 6 6 10 8 4 4 4 8 10 8 4 6 6
77 1 4 6 6 8 8 4 8 8 6 10 6 10 8 6 4 4 6 10 6 6 6 6
78 1 4 6 4 4 4 4 4 4 8 6 2 10 6 2 6 6 4 10 8 2 4 4
79 1 4 8 4 6 6 4 6 6 6 2 6 10 6 4 6 6 6 10 6 4 6 6
80 1 4 2 4 8 6 4 8 6 6 2 6 10 6 6 6 6 8 6 8 6 4 6
81 1 4 6 6 6 6 6 8 8 6 10 6 10 6 6 6 6 6 10 6 6 6 6
82 1 4 6 6 6 6 6 6 4 6 10 6 8 8 6 4 6 6 10 4 6 6 6
83 1 4 8 6 8 8 4 8 8 6 10 8 10 6 8 6 6 6 8 8 8 8 8
84 1 4 6 4 8 8 6 6 6 6 8 6 8 8 6 6 4 6 10 4 6 8 8
85 1 4 8 4 6 6 4 6 6 6 8 4 8 8 4 6 6 8 10 6 4 8 6
86 1 4 4 8 4 6 6 4 4 6 6 4 10 6 4 4 6 8 6 8 4 6 6
87 1 4 6 4 6 8 6 6 6 4 8 6 8 8 6 4 4 4 10 4 6 6 6
88 1 4 6 4 6 6 4 6 6 6 8 4 8 8 4 6 6 4 8 4 4 6 6
89 1 4 4 4 6 8 4 10 8 8 10 10 8 8 6 4 4 8 6 6 10 8 6
90 1 4 6 6 8 8 6 8 8 6 10 6 10 6 6 6 6 6 10 6 6 8 8
91 1 4 8 6 8 8 4 8 8 6 10 6 10 8 6 6 6 6 10 6 6 8 8
92 1 4 2 4 10 8 6 10 8 8 6 6 10 6 6 2 2 10 6 8 8 6 8
93 1 4 4 4 6 6 6 6 8 6 2 8 8 6 8 4 4 6 8 6 8 6 6
94 1 4 4 6 8 6 6 6 8 6 6 6 10 4 6 6 6 6 10 4 6 6 6
95 1 4 4 10 6 6 8 6 6 6 2 10 8 6 4 6 6 8 6 10 10 4 4
96 1 4 8 6 6 8 4 8 8 6 8 6 8 8 6 4 6 4 8 6 6 6 6
97 1 4 4 6 6 6 6 6 4 6 10 6 8 6 6 6 6 6 10 6 6 4 6
98 1 4 8 4 8 10 6 6 6 6 10 6 10 6 6 6 6 6 10 6 6 6 6
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99 1 4 6 6 6 8 6 6 6 6 10 6 10 6 6 8 6 6 6 8 6 6 6
100 1 4 8 4 8 6 8 6 8 6 6 4 8 4 4 4 4 8 6 6 4 6 6
101 1 4 2 4 6 6 2 8 6 8 6 8 10 6 8 6 6 8 10 8 6 4 6
102 1 4 2 2 4 4 4 4 4 4 6 2 2 4 2 2 2 10 2 10 2 4 4
103 1 4 4 4 4 6 4 4 4 6 2 4 10 6 4 6 6 8 10 6 4 4 4
104 1 4 8 6 6 8 4 8 8 2 10 6 6 8 4 6 4 8 8 8 4 6 6
105 1 4 6 4 8 8 4 8 8 6 10 4 8 8 4 4 4 4 10 6 4 8 8
106 1 4 6 4 8 8 6 8 8 6 10 4 10 8 4 4 6 6 10 4 4 8 8
107 1 4 4 4 8 6 6 8 6 6 8 8 8 8 8 8 6 8 8 6 8 8 8
108 1 4 6 4 8 6 6 8 6 6 2 4 10 8 6 4 4 4 8 6 8 6 8
109 1 4 4 4 6 8 4 8 8 4 8 6 8 8 4 6 4 6 10 8 4 6 6
110 1 4 4 6 4 6 4 4 4 6 2 6 10 6 6 6 6 6 10 8 6 4 4
111 2 4 10 8 2 6 2 10 8 8 10 8 8 10 2 2 2 8 6 8 8 8 6
112 2 4 4 4 4 6 4 4 6 8 10 4 10 6 4 6 6 6 10 6 4 6 6
113 2 4 4 6 4 8 4 6 8 8 6 4 10 6 4 4 10 8 10 8 4 6 8
114 2 4 8 4 4 6 2 4 4 4 10 4 8 4 6 6 6 8 6 8 4 4 4
115 2 4 6 6 6 6 6 8 8 4 10 6 8 8 6 4 4 6 10 4 6 8 8
116 2 4 4 10 6 6 6 6 6 6 2 8 6 4 8 6 8 6 6 10 10 6 6
117 2 4 6 4 2 4 6 6 6 6 10 6 6 6 4 6 4 4 8 4 6 6 6
118 2 4 4 6 4 8 4 8 8 4 8 4 10 6 4 4 6 6 10 6 4 6 6
119 2 4 6 6 6 8 8 4 6 4 2 6 10 8 6 6 4 8 6 2 6 4 4
120 2 4 4 6 6 6 6 6 6 6 6 6 10 8 6 6 8 6 10 8 6 6 6
121 2 4 4 4 6 8 6 8 8 8 10 8 8 8 8 6 6 8 6 6 8 4 6
122 2 4 6 4 6 8 4 8 8 4 10 6 10 8 6 6 6 6 10 6 6 6 6
123 2 4 8 6 6 8 4 4 8 4 8 6 6 8 6 8 4 8 10 8 8 6 4
124 2 4 4 6 6 8 4 4 8 4 8 6 10 8 6 6 6 8 10 6 6 6 6
125 2 4 2 2 4 4 8 2 2 10 2 8 8 4 8 2 4 4 8 4 8 4 4
126 2 4 2 2 4 6 2 8 4 6 6 6 10 6 4 6 8 6 8 6 4 4 4
127 2 4 2 10 2 2 6 2 2 4 2 6 8 6 6 4 4 4 8 10 6 2 2
128 2 4 6 2 2 2 10 4 4 8 10 6 10 6 4 6 6 6 10 4 6 2 2
129 2 4 2 10 6 2 4 6 2 6 6 4 4 4 4 4 4 4 8 4 6 2 2
130 2 4 2 6 4 6 6 4 4 4 2 4 8 6 4 4 4 6 6 4 4 2 2
131 2 4 4 4 4 4 6 4 4 4 2 8 10 4 6 4 4 4 8 6 6 4 4
132 2 4 2 2 4 8 6 6 8 8 6 6 10 6 6 4 6 8 10 6 6 4 4
133 2 4 4 4 4 8 6 6 4 8 10 6 10 6 6 4 6 8 10 6 6 4 4
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134 2 4 6 6 8 6 6 6 6 6 10 6 10 8 6 6 6 6 10 6 6 6 6
135 2 4 2 4 4 8 4 2 4 6 10 8 8 6 6 8 8 6 8 8 6 2 2
136 2 4 6 4 6 6 6 8 8 6 10 6 10 8 6 8 8 8 10 8 6 6 6
137 2 4 2 4 8 6 6 10 6 6 8 10 8 8 8 6 4 8 4 4 8 8 8
138 2 4 8 4 8 6 6 6 6 6 2 8 6 6 8 6 6 4 6 4 6 4 4
139 2 4 8 6 8 8 6 8 8 6 10 4 10 8 6 6 6 6 10 6 6 6 6
140 2 4 6 4 6 6 6 4 6 6 6 6 6 6 4 6 4 6 8 8 6 4 4
141 2 4 8 4 8 8 4 8 8 6 8 4 8 8 4 4 4 4 8 4 6 8 8
142 2 4 8 8 4 8 6 8 6 4 8 8 8 10 8 6 6 8 8 8 8 6 6
143 2 4 2 4 6 6 6 6 4 8 2 6 6 6 6 8 6 8 10 8 6 6 6
144 2 4 2 6 4 8 4 8 4 8 6 6 8 8 6 4 4 8 10 6 6 6 6
145 2 4 8 4 6 8 4 6 6 4 6 4 10 6 4 4 4 4 8 6 4 6 6
146 2 4 8 4 8 8 4 6 8 4 8 6 10 8 6 8 6 6 10 8 6 8 8
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ΗΜΕΡΑ 12η
Τηντελευταία ημέρα του οργανοληπτικού ελέγχου άρα και του χρόνου συντήρησης 
των ψαριών, οι ευθείες γραμμέςφαίνεται να έχουν θετικές συσχετίσεις. Τον ρόλο του 
άξονα χ μπορούμε να πούμε ότι τείνουν να αντιπροσωπεύσουν οι η ερωτήσεις που 
χαρακτηρίζουν την οσμή θαλάσσιας προέλευσης και τη μαλακή υφή αλλά προς 
αντίθετες κατευθύνσεις η καθεμιά. Το πληροφοριακό νέφος συγκεντρώνεται κυκλικά 
των ερωτήσεων Η ολική αξιολόγηση για το πλήθος των παρατηρήσεων χαρακτηρίζεται 
ως μάλλον κακή. Όλες οι αξιολογήσεις δίνονται στον πίνακα που ακολουθεί μ’ αυτές 
που βρίσκονται πιο κοντά στις μελετώμενες συνιστώσες να σημειώνονται με κόκκινο 
χρώμα.
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Εικόνα 3.53: Σχηματική απεικόνιση των επιμέρους ερωτήσεων που παρουσιάζουν σημαντικότητα την 12η ημέρα αποθήκευσης
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Πίνακας 3.8: Οργανοληπτικές αξιολογήσεις σύμφωνα με τις απόψεις των δοκιμαστών
ΟΣΜΗ ΕΜΦΑΝΙΣΗ (ΠΡΙΝ 
ΤΕΜΑΧΙΣΜΟ)
ΕΜΦΑΝΙΣΗ (ΜΕΤΑ 
ΤΕΜΑΧΙΣΜΟ)
ΓΕΥΣΗ ΥΦΗ ΓΕΥΣΗ ΜΕΤΑ ΤΟ 
ΜΑΣΗΜΑ
Π ΑΕΡ Θαλ Ελαιώ Χρώ Ομοιογ Λιπ Χρώ Χρώμακ Νιφά Αλμυρή Λιπα Έντα Σταθ Λιπα Μαλ Καταμ Προσκολ Αρ. Μεταλ Λιπα Γένι ΟΛ.
/ ΙΟ ασσι 8ης μα ένεια αρή μα οκκ δες ρή ση ερή ρή ακή ερισμό λητικότη μασημά λική ρή κή ΑΞ/
X νή ? τα των ΣΗ
Η
1 1 1 8 6 8 4 4 8 6 8 8 4 6 8 6 4 4 8 10 4 6 8 8
2 1 1 8 6 8 8 8 6 6 6 6 8 6 4 6 6 4 8 6 10 8 8 6
3 1 1 8 6 8 8 6 8 8 6 10 6 10 6 6 6 6 6 10 6 8 6 6
4 1 1 4 4 4 6 4 8 4 8 6 4 10 6 6 6 6 10 8 6 4 8 6
5 1 1 4 4 8 6 4 6 6 6 10 4 8 8 4 6 6 8 10 6 4 6 6
6 1 1 6 8 6 4 8 6 8 8 6 8 10 6 8 8 6 4 8 8 8 6 6
7 1 1 8 6 6 6 6 8 8 6 8 4 8 8 6 6 6 6 10 6 6 8 8
8 1 1 8 4 6 6 4 6 6 6 6 10 8 6 8 8 6 6 8 4 6 4 4
9 1 1 8 6 6 6 6 6 6 4 10 6 4 8 6 4 6 6 10 4 6 4 4
10 1 1 8 4 4 6 4 4 6 6 10 4 8 8 4 6 6 4 8 6 4 4 6
11 1 1 2 4 6 6 4 6 6 8 10 6 10 6 6 4 4 8 10 8 6 6 6
12 1 1 10 4 8 6 4 8 6 6 10 4 10 6 4 6 6 8 6 10 6 8 8
13 1 1 6 4 4 6 6 6 6 8 10 4 8 8 4 6 4 4 8 6 4 4 4
14 1 1 8 4 8 8 6 8 8 4 10 6 10 8 6 4 6 6 10 6 6 6 8
15 1 1 8 6 8 8 6 8 6 6 8 6 10 6 6 6 6 8 6 4 6 8 8
16 1 1 6 6 6 6 4 6 6 6 8 4 8 6 4 4 6 6 10 4 4 8 6
17 1 2 6 6 8 8 6 8 8 6 10 6 10 8 6 6 6 6 10 6 6 8 8
18 1 2 2 10 4 6 6 4 4 6 2 8 8 4 10 2 8 8 10 10 10 4 4
19 1 2 6 6 4 10 4 8 10 10 6 6 8 6 4 4 4 10 10 8 6 6 6
20 1 2 6 6 6 6 8 4 6 8 6 6 10 6 6 4 6 4 8 8 6 6 6
21 1 2 6 6 6 4 8 4 4 6 10 8 10 6 4 6 6 6 10 6 6 4 4
22 1 2 6 6 8 6 6 6 8 4 6 4 8 6 4 4 4 6 6 8 4 4 4
23 1 2 6 8 6 4 6 4 4 8 6 6 6 8 6 8 8 10 10 8 6 4 4
24 1 2 4 6 6 6 6 4 6 6 10 6 10 6 6 6 6 8 10 6 6 6 6
25 1 2 4 6 4 6 6 4 4 6 6 6 10 6 6 6 6 8 10 8 6 4 4
26 1 2 4 8 6 6 8 6 6 6 2 8 8 6 8 4 6 4 10 10 8 6 6
27 1 2 8 6 4 6 4 8 6 8 10 8 8 6 6 2 4 10 6 8 6 4 6
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28 1 2 6 6 4 8 4 8 4 8 2 8 6 6 8 4 4 8 6 10 8 6 4
29 1 2 8 6 8 6 6 8 8 6 8 4 10 8 6 6 6 8 10 4 6 8 8
30 1 2 2 6 2 2 6 2 2 6 2 6 8 6 6 8 4 4 8 10 8 2 2
31 1 2 6 6 8 6 6 6 6 6 10 6 10 6 6 6 6 6 10 6 6 6 6
32 1 3 8 6 4 6 2 10 6 8 10 8 8 8 6 6 6 10 8 8 8 8 6
33 1 3 2 4 4 4 8 4 4 6 2 10 8 6 10 4 6 4 8 4 10 4 4
34 1 3 4 4 4 6 4 6 6 4 8 6 8 8 4 6 6 4 8 4 4 4 4
35 1 3 6 6 4 6 6 4 4 6 6 6 8 6 6 6 6 4 8 4 6 4 4
36 1 3 8 6 2 6 6 2 4 6 6 4 8 8 6 4 4 4 10 4 6 4 4
37 1 3 4 4 4 8 4 4 4 4 6 4 10 4 4 4 4 10 2 8 2 4 4
38 1 3 4 6 4 6 6 4 4 6 6 6 10 6 6 6 6 8 10 6 6 6 4
39 1 3 4 6 6 6 6 6 4 6 2 8 10 6 6 6 8 8 10 8 8 6 6
40 1 3 2 4 4 8 4 6 2 6 10 4 8 6 6 6 6 8 4 8 6 6 6
41 1 3 8 4 8 8 4 8 8 4 8 4 10 8 4 4 4 4 10 6 4 8 8
42 1 3 6 6 6 8 4 6 6 6 10 6 6 8 6 6 6 6 10 8 6 8 8
43 1 3 8 4 4 6 6 4 2 6 6 8 10 8 8 6 6 6 8 8 8 4 4
44 1 3 6 4 4 6 4 2 2 6 2 4 10 6 4 4 2 2 8 8 6 2 2
45 1 3 2 6 2 6 6 2 2 6 2 6 10 6 6 6 6 6 10 6 6 2 2
46 2 1 2 2 8 4 6 4 6 4 10 6 10 6 4 4 6 6 6 10 8 6 6
47 2 1 4 4 4 6 4 4 4 8 10 4 10 6 6 6 6 8 6 6 4 4 4
48 2 1 6 6 4 6 4 6 6 6 6 4 10 6 4 4 4 10 10 8 4 6 6
49 2 1 4 4 6 6 4 8 10 8 10 8 10 8 6 4 4 10 10 8 8 4 6
50 2 1 4 6 6 6 8 6 8 6 6 8 10 6 8 8 6 8 10 8 8 6 6
51 2 1 6 6 4 4 6 4 6 6 6 6 10 6 6 4 6 4 8 6 6 4 4
52 2 1 8 6 8 8 4 8 8 6 10 6 6 8 6 4 6 6 10 6 6 6 6
53 2 1 4 6 6 6 4 8 6 6 8 4 10 6 4 6 6 6 8 6 4 4 4
54 2 1 6 10 8 6 6 8 4 8 2 6 10 8 8 4 4 8 10 10 8 8 8
55 2 1 6 10 6 10 6 6 4 8 2 10 6 8 10 6 6 10 6 10 10 8 8
56 2 1 6 4 8 10 6 8 2 8 6 6 8 6 4 6 10 10 10 10 6 4 4
57 2 1 6 10 8 8 10 8 6 6 2 2 2 6 2 2 10 6 2 10 2 2 2
58 2 1 2 10 10 10 10 6 6 6 6 8 4 8 8 10 6 4 10 8 8 6 6
59 2 1 6 8 8 10 4 8 4 6 10 4 8 8 4 4 6 8 10 6 4 8 8
60 2 1 4 8 8 8 6 10 6 6 2 6 8 6 8 6 6 10 6 4 6 6 6
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61 2 1 6 10 8 10 10 8 6 6 6 10 6 6 8 2 6 6 6 10 8 6 6
62 2 2 10 2 2 2 2 2 2 4 2 2 8 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
63 2 2 4 4 4 6 4 4 4 6 10 6 10 6 4 4 6 6 10 6 6 4 4
64 2 2 4 4 4 4 8 4 4 6 6 8 10 4 8 4 6 4 8 4 8 4 4
65 2 2 2 2 6 6 4 8 6 8 6 6 10 6 8 6 6 8 8 8 6 6 6
66 2 2 6 10 8 6 6 8 4 8 2 6 10 8 8 4 4 8 10 10 8 8 8
67 2 2 6 10 6 10 6 6 4 8 2 10 6 8 10 6 6 10 6 10 10 8 8
68 2 2 6 4 8 10 6 8 2 8 6 6 8 6 4 6 10 10 10 10 6 4 4
69 2 2 6 10 8 8 10 8 6 6 2 2 2 6 2 2 10 6 2 10 2 2 2
70 2 2 2 10 10 10 10 6 6 6 6 8 4 8 8 10 6 4 10 8 8 6 6
71 2 2 6 8 8 10 4 8 4 6 10 4 8 8 4 4 6 8 10 6 4 8 8
72 2 2 4 8 8 8 6 10 6 6 2 6 8 6 8 6 6 10 6 4 6 6 6
73 2 2 6 10 8 10 10 8 6 6 6 10 6 6 8 2 6 6 6 10 8 6 6
74 2 3 2 4 4 6 10 4 6 8 6 10 10 4 10 4 8 6 8 4 10 4 4
75 2 3 6 6 6 6 6 8 6 6 10 6 6 8 6 6 6 6 10 8 6 6 6
76 2 3 8 4 8 8 4 8 8 6 8 4 10 8 4 4 4 4 10 4 4 8 10
77 2 3 2 2 8 6 4 8 6 8 10 6 8 8 6 4 4 8 10 10 6 4 6
78 2 3 2 6 4 6 6 4 4 6 2 6 10 6 6 8 6 4 8 6 6 2 2
79 2 3 2 4 6 8 6 6 6 4 10 4 8 10 6 6 4 8 6 8 6 2 4
80 2 3 6 4 8 8 2 8 6 4 10 4 6 8 4 6 6 4 8 4 6 6 6
81 2 3 2 4 8 8 4 10 6 8 6 8 8 6 6 6 4 8 10 8 8 6 8
82 2 3 4 4 6 6 4 6 6 6 6 4 10 6 4 4 6 6 8 8 4 6 4
83 1 4 8 2 6 6 4 6 6 8 2 4 10 4 6 6 6 6 10 6 6 6 6
84 1 4 4 4 4 6 4 8 6 8 8 6 6 8 4 6 6 8 10 6 4 8 6
85 1 4 6 6 8 8 6 8 8 6 10 6 6 8 6 4 6 8 6 6 8 6 8
86 1 4 4 4 8 8 4 8 8 6 6 4 10 6 4 6 8 6 10 6 4 6 8
87 1 4 6 6 4 6 6 4 4 6 6 8 10 6 8 6 6 6 10 6 8 6 6
88 1 4 6 6 4 4 6 4 4 8 2 8 10 6 8 8 6 6 8 8 8 4 4
89 1 4 8 6 4 4 8 6 6 6 10 6 8 6 6 6 8 6 10 6 6 6 6
90 1 4 4 6 4 8 4 6 6 8 6 4 10 8 4 6 4 8 10 4 8 2 2
91 1 4 10 6 6 6 4 6 6 8 2 6 6 4 8 4 4 8 6 10 8 6 6
92 1 4 4 4 4 6 4 8 6 8 10 6 10 6 6 2 4 10 2 8 6 4 6
93 1 4 8 6 6 6 4 6 6 6 10 4 8 8 4 6 4 4 8 6 4 6 6
94 1 4 8 6 6 6 6 8 8 4 10 6 10 6 6 6 6 6 10 6 6 6 6
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95 1 4 6 6 6 6 4 6 6 6 10 4 10 4 4 6 4 6 10 6 4 4 6
96 1 4 6 4 6 6 4 6 4 6 10 4 8 6 4 4 6 6 10 4 4 6 6
97 1 4 6 6 8 8 6 6 4 6 10 6 10 8 6 4 6 6 10 4 6 6 6
98 1 4 8 4 4 6 4 6 4 6 8 4 10 6 4 6 4 4 10 6 4 4 4
99 1 4 4 10 6 6 8 6 6 6 10 8 6 6 8 6 6 8 6 10 8 6 6
100 1 4 6 6 8 8 6 8 8 6 10 6 10 8 6 4 6 6 10 6 6 8 8
101 1 4 4 6 8 8 4 8 8 6 10 6 10 6 6 4 4 10 10 8 6 6 8
102 1 4 6 6 6 8 6 8 8 8 6 8 10 6 6 6 4 8 10 8 6 6 6
103 1 4 4 8 6 6 6 6 6 6 10 8 8 8 6 6 6 6 10 4 6 4 4
104 1 4 4 6 8 8 8 8 6 6 6 6 10 6 6 6 6 4 10 6 6 6 6
105 1 4 4 4 6 4 6 4 4 6 6 6 10 4 6 4 4 10 2 8 6 4 4
106 1 4 8 4 8 6 4 8 8 6 10 4 8 8 4 4 6 8 10 4 4 8 8
107 1 4 4 6 6 6 6 6 6 6 6 6 8 6 6 6 6 8 10 6 6 6 6
108 1 4 6 4 4 8 4 8 8 10 10 6 10 6 8 4 4 10 6 8 6 4 6
109 1 4 6 10 4 6 4 6 6 6 6 6 10 6 4 6 6 8 10 10 4 6 6
110 1 4 8 6 8 6 8 6 6 8 10 8 6 4 6 6 6 6 8 6 8 6 6
111 1 4 2 8 4 8 4 8 8 4 8 4 8 6 4 4 4 4 10 8 6 4 4
112 1 4 2 8 2 2 8 2 2 6 2 6 8 6 4 6 8 6 8 8 6 2 2
113 1 4 6 6 6 6 6 6 6 6 10 6 10 6 6 6 6 6 10 6 6 6 6
114 2 4 8 4 6 6 4 4 6 6 10 4 8 8 4 4 8 6 10 4 4 4 4
115 2 4 10 4 4 4 2 4 6 4 10 4 8 4 4 8 8 8 8 2 2 2 2
116 2 4 4 6 2 2 8 2 4 8 6 6 6 4 6 6 6 4 10 6 4 2 2
117 2 4 8 4 4 6 4 6 4 4 10 6 6 6 4 6 4 6 8 4 4 4 4
118 2 4 4 4 4 6 4 6 4 8 10 4 10 6 4 6 8 6 10 8 4 4 6
119 2 4 4 4 4 6 4 4 4 8 8 4 8 6 6 6 6 8 10 6 4 4 4
120 2 4 8 8 2 6 4 6 8 8 10 8 6 4 6 2 2 10 6 8 8 4 4
121 2 4 6 6 4 6 6 6 4 6 6 8 10 6 6 6 6 8 6 8 6 6 6
122 2 4 2 4 4 4 8 4 6 4 6 6 8 6 6 6 8 8 6 8 6 6 4
123 2 4 10 10 8 8 4 8 6 6 2 4 8 8 6 4 8 10 2 10 8 10 10
124 2 4 8 4 8 6 8 8 6 10 6 10 8 6 10 4 6 8 2 10 10 10 10
125 2 4 4 4 8 6 4 8 8 8 10 6 8 6 6 4 4 8 6 8 6 8 8
126 2 4 2 10 10 6 4 8 6 6 10 6 10 8 6 4 8 8 10 10 8 8 8
127 2 4 6 4 6 8 4 6 4 6 2 6 4 6 6 4 6 8 10 8 8 10 10
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128 2 4 6 6 4 2 6 8 8 6 10 8 10 2 8 4 8 6 10 6 10 8 8
129 2 4 6 6 6 6 6 8 8 8 2 10 10 6 10 6 8 8 6 10 10 10 10
130 2 4 4 4 8 8 4 4 4 8 10 6 10 8 4 6 6 6 10 6 6 4 4
131 2 4 4 2 2 4 2 4 4 10 10 2 4 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2
132 2 4 4 4 4 4 8 4 4 8 6 8 10 4 8 4 6 4 8 4 8 4 4
133 2 4 2 2 4 8 4 8 4 8 6 4 10 6 8 6 6 6 8 6 8 6 6
134 2 4 2 4 4 4 8 4 6 4 6 6 8 6 6 6 8 8 6 8 6 6 4
135 2 4 10 10 8 8 4 8 6 6 2 4 8 8 6 4 8 10 2 10 8 10 10
136 2 4 8 4 8 6 8 8 6 10 6 10 8 6 10 4 6 8 2 10 10 10 10
137 2 4 4 4 8 6 4 8 8 8 10 6 8 6 6 4 4 8 6 8 6 8 8
138 2 4 2 10 10 6 4 8 6 6 10 6 10 8 6 4 8 8 10 10 8 8 8
139 2 4 6 4 6 8 4 6 4 6 2 6 4 6 6 4 6 8 10 8 8 10 10
140 2 4 6 6 4 2 6 8 8 6 10 8 10 2 8 4 8 6 10 6 10 8 8
141 2 4 6 6 6 6 6 8 8 8 2 10 10 6 10 6 8 8 6 10 10 10 10
142 2 4 2 2 4 4 6 4 4 8 6 6 10 6 6 4 6 6 8 4 6 4 4
143 2 4 6 6 8 8 4 6 6 6 10 6 10 8 6 6 6 6 10 6 6 6 6
144 2 4 8 6 8 8 6 8 8 6 8 4 8 8 4 4 4 4 10 4 6 8 8
145 2 4 2 4 4 8 4 4 2 4 2 6 8 8 6 4 4 10 6 8 6 6 4
146 2 4 2 6 2 2 6 2 2 6 2 6 10 6 6 8 6 6 8 8 6 2 2
147 2 4 6 4 6 6 4 4 2 6 10 4 8 8 6 6 4 8 10 6 6 4 6
148 2 4 10 6 4 8 6 6 6 4 10 4 10 10 6 10 8 6 4 8 6 4 4
149 2 4 2 4 6 8 4 8 4 8 10 8 8 8 8 6 6 8 8 6 8 6 6
150 2 4 6 4 4 6 4 2 4 6 2 4 8 6 4 4 2 4 8 8 4 4 2
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3.4.3 Πολυμεταβλητή Ανάλυση (Discriminant)
Πολλές φορές είναι δυνατόν να μελετούμε επαναληπτικά ένα ζεύγος μεταβλητών 
κάτω από διαφορετικές συνθήκες περιβάλλοντος ή εργαστηρίου ή να δοκιμάζουμε 
διαφορετικές μεταχειρίσεις σε αυτό. Πρακτικά, εξετάζουμε το ίδιο ζεύγος μεταβλητών 
τόσες φορές όσες είναι οι μεταχειρίσεις, συλλέγοντας διαφορετικά στοιχεία για το 
καθένα. Αν σε όλες τις διαφορετικές συνθήκες ισχύει η γραμμική σχέση μεταξύ των 
εξεταζόμενων μεταβλητών ή τελικά σε όσες ισχύει, τότε είναι δυνατή η σύγκριση των 
ευθειών παλινδρομήσεων, προηγείται όμως υποχρεωτικά η στατιστική τεκμηρίωση της 
γραμμικής σχέσης. Με τον παραπάνω τρόπο μελετούμε τη γραμμική συμπεριφορά των 
μεταβλητών, όπως αυτή επηρεάζεται, από εξωγενείς παράγοντες (Πετρίδης, 1997). Ο 
ρυθμός αλλοίωσης για παράδειγμα, της σάρκας συντηρούμενων ψαριών σε 
τροποποιημένη ατμόσφαιρα διαφορετικών συγκεντρώσεων πως μεταβάλλεται με το 
χρόνο συντήρησης. Οι μεταχειρίσεις του πειράματος είναι ο χρόνος συντήρησης, η 
περιοχή αλίευσης των δειγμάτων και οι διαφορετικές συγκεντρώσεις αερίων όσον 
αφορά τη σύνθεση της τροποποιημένης ατμόσφαιρας. Η εξίσωση επομένως που 
περιγράφει όλα τα παραπάνω έχει τη γενικότερη πολυωνυμική μορφή Y1=a+b1 X1+ b2 
X2+........
Χρησιμοποιώντας το πρόγραμμα SPSS και με βάσει την PCA που εφαρμόστηκε πιο 
πάνω, καθώς επίσης και με τη χρήση της μεθόδου ANOVA (analysis of variance) να 
βρεθούν εξισώσεις που να περιγράφουν τη γραμμική συμπεριφορά των μεταβλητών 
μας, ήτοι την περιοχή προέλευσης, τις συγκεντρώσεις αερίων, το χρόνο συντήρησης 
των δειγμάτων μέχρι και τον οργανοληπτικό έλεγχό τους. Στη συνέχεια από το σύνολο 
των εξισώσεων που δημιουργήθηκαν, θεωρώντας ως μη ιδιαίτερα σημαντικές τις τιμές 
που είναι μικρότερες από 0,056 (<0,056) προέκυψαν νέες εξισώσεις που περιγράφουν
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τις οργανοληπτικές εκείνες παραμέτρους που παρουσιάζουν σημαντικότητα για την 
διεξαγωγή συμπερασμάτων στο συγκεκριμένο πείραμα. Έτσι, εφαρμόζοντας το 
πρόγραμμα για κάθε περιοχή ξεχωριστά λαμβάνονται τα εξής:
ΚΟΡΙΝΘΙΑΚΟΣ ΚΟΛΠΟΣ
Οι εξισώσεις που περιγράφουν τις οργανοληπτικές παραμέτρους είναι σύμφωνα νε 
τον πίνακα που ακολουθεί είναι:
1. Ολική αξιολόγηση=-0,049*αέριο-0,017*01-
0,075*Q2+0,309*Q3+0,015*Q4+0,066*Q5+0,158*Q6+0,200*Q7+0,067*Q8+0,047*Q9-
0,222*Q10+0,045*Qu+0,069*Q12+0,228*Q13-0,032*Q15+0,135*Q16+0,027*Q17-
0,042*Ql8-0,089*Ql9+0,763*Q2o-0,114*ημέpα
2. Ολική aξιoλόγηση=0,012*aέpιo+0,029*Q1-0,066*Q2+0,063*Q3+0,101*Q4- 
0,056*Q5+0,247*Q6+0,245*Q7-0,212*Q8+0,338*Q9-0,062*Q10+0,218*Qn- 
0,497*Q12+0,310*Q13+0,225*Q15+0,267*Q16-0,034*Q17-0,233*Q18-0,251*Q19- 
0,067*Q20+0,511*ημέpa
3. Ολική aξιoλόγηση=0,288*aέpιo+0,408*Q1+0,094*Q2+0,056*Q3- 
0,012*Q4+0,112*Q5+0,153*Q6+0,047*Q7+0,095*Q8+0,142*Q9+0,647*Q10-0,197*Qu - 
0,219*Q12+0,029*Q13+0,288*Q15+0,342*Q16-0,147*Q17+0,314*Q18-0,709*Q19- 
0,214*Q20-0,178*ημέpa
4. Ολική aξιoλόγηση=0,520*aέpιo+0,126*Q1-0,052*Q2-
0,112*Q3+0,033 *Q4+0,525 *Q5+0,152*Q6+0,116*Q7+0,568*Q8+0,177*Q9-
0,397*Q10+0,170*Qu-0,154*Q12-0,358*Q13-0,225*Q15-0,221*Q16+0,262*Q17+0,143*
Ql8+0,178*Ql9-0,009*Q2o-0,009*ημέpa
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Πίνακας 3.9: Παράμετροι που παρουσιάζουν στατιστική σημαντικότητα για την περιοχή του 
Κορινθιακού κόλπου
Συναρτήσεις
1 2 3 4
Αέριο -,049 ,012 ,288 ,520
Θαλασσινή προέλευση (Q1) -,017 ,029 ,408 ,126
Ελαιώδης προέλευση (Q2) -,075 -,066 ,094 -,052
Χρώμα πριν τον τεμαχισμό 
& μετά την αφαίρεση της 
επιδερμίδας (Q3)
,309 ,063 ,056 -,112
Ομοιογένεια (Q4) ,015 ,101 -,012 ,033
Λιπαρή εμφάνιση (Q5) ,066 -,056 ,112 ,525
Χρώμα μετά τον τεμαχισμό
(Q6)
,158 ,247 ,153 ,152
Χρώμα κοκκάλου (Q7) ,200 ,245 ,047 ,116
Παρατηρούμενος 
διαχωρισμός σε νιφάδες (Q8) ,067 -,212 ,095 ,568
Αλμυρή γεύση (Q9) ,047 ,338 ,142 ,177
Λιπαρή γεύση (Q10) -,222 -,062 ,647 -,397
Ένταση (υπολειπόμενη)
(Qll)
,045 ,218 -,197 ,170
Σταθερή υφή (Q12) ,069 -,497 -,219 -,154
Λιπαρή υφή (Q13) ,228 ,310 ,029 -,358
Καταμερισμός κατά το 
μάσημα (Q15)
,032 ,225 ,288 -,225
Προσκόλληση στη 
στοματική κοιλότητα (Q16) ,135 ,267 ,342 -,221
Απαιτούμενος αριθμός 
μασημάτων (q 17) ,027 -,034 -,147 ,262
Μεταλλικά γεύση μετά το 
μάσημα (QiS) -,042 -,233 ,314 ,143
Λιπαρή γεύση μετά το 
μάσημα (Q19) -,089 -,251 -,709 ,178
Γενική γεύση μετά το 
μάσημα (Q20)
,763 -,067 -,214 -,009
Ημέρα -,114 ,511 -,178 -,009
Από τις παραπάνω εξισώσεις θεωρώντας ως μη ιδιαίτερα σημαντικές τις τιμές που
είναι μικρότερες από 0,056 (<0,056) προκύπτουν οι τελικές:
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Ολική αξιολόγηση=-0,075*02+0,309*03+0,066*05+0,158*06+0,200*07+0,067*08- 
0,222*Qio+0,069*Qi2+0,228*Qi3 +0,135*0ΐ6-0,089*0ΐ9+0,763*020-0,114*ημέρα 
Ολική αξιολόγηση=-0.066*02+0.063*03+0.101*θ4+0.247*06+0,245*07-
0,212*08+0,338*09-0,062*010+0,218*0π-
0,497*012+0,310*013+0,225*015+0,267*016-0,233*018-0,251*019-
0,067*020+0,511*ημέρα
Ολικήαξιολόγηση=0,288*αέριο+0,408*0ί+0,094*02+0,112*05+0,153*06+0,095*08+ 
0,142*09+0,647*010-0,197*0π-0,219*012+0,288*015+0,342*016- 
0,147*017+0,314*018-0,709*019-0,214*020-0,178*ημέρα 
Ολική αξιολόγηση=0,520*αέριο+0,126 * Q1 -
0,112*03+0,525*05+0,152*06+0,116*07+0,568*08+0,177*09-0,397*010+0,170*0π-
0,154*012-0,358*013-0,225*015-0,221*016+0,262*017+0,143*018+0,178*019
Σύμφωνα με τις τιμές που δόθηκαν για να συγκριθούν οι συντελεστές του 
πειράματος, οι πιο σημαντικοί οργανοληπτικοί παράμετροι που εμφανίζονται να 
επηρεάζουν τη συντήρηση των δειγμάτων που προέρχονται από την περιοχή του 
Κορινθιακού κόλπου και κατά συνέπεια την κρίση των καταναλωτών και για τις 
τέσσερις (4) συναρτήσεις που προέκυψαν από τη PCA, είναι οι ερωτήσεις που 
αφορούσαν στο χρώμα μετά τον τεμαχισμό (Q6), στον παρατηρούμενο διαχωρισμό σε 
νιφάδες (Q8), στη λιπαρή γεύση (Q10), στη σταθερή υφή (Q12), στην προσκόλληση στη 
στοματική κοιλότητα (Q16) και στη λιπαρή γεύση μετά το μάσημα (Q19). Από ‘κει και 
έπειτα κάποιες από τις ερωτήσεις δείχνουν να επηρεάζουν τις συναρτήσεις που 
περιγράφουν την ολική αξιολόγηση και κάποιες άλλες όχι. Πιο συγκεκριμένα: Η 
ερώτηση που αντιστοιχεί στη λιπαρή εμφάνιση (Q5) επηρεάζει σημαντικά όλες τις 
συναρτήσεις εκτός από τη 2η όπως και η ερώτηση που αφορά στον απαιτούμενος
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αριθμός μασημάτων (q17). Οι ερωτήσεις: χρώμα πριν τον τεμαχισμό & μετά την 
αφαίρεση της επιδερμίδας (Q3), χρώμα κοκκάλου (Q7), λιπαρή υφή (Q13) παίζουν 
ιδιαίτερο ρόλο για τις 1η,2η,4η συναρτήσεις όχι όμως και για την 3η. Αντίθετα η 4η 
εξίσωση δεν επηρεάζεται από τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά που αφορούν στην 
ελαιώδη προέλευση (Q2), στη γενική γεύση μετά το μάσημα (Q2o) και την ημέρα. Η 1η 
συνάρτηση δεν επηρεάζεται από τις παραμέτρους που σχετίζονται με την αλμυρή γεύση 
(Q9), την ένταση (υπολειπόμενη) (Q11), τον καταμερισμός κατά το μάσημα (Q15), τον 
απαιτούμενο αριθμό μασημάτων (Q17) και τη μεταλλική γεύση μετά το μάσημα (Q18) οι 
οποίες όμως παρουσιάζουν σημαντικότητα για τις άλλες (2η,3η,4η). Η σύσταση των 
τροποποιημένων ατμοσφαιρών έχει ενδιαφέρον για τις 3η και 4η συναρτήσεις ενώ η 
ερώτηση που αφορά στην ομοιογένεια (Q4) για τη 2η συνάρτηση.
ΜΑΛΙΑΚΟΣ ΚΟΛΠΟΣ
Οι εξισώσεις που περιγράφουν τις οργανοληπτικές παραμέτρους δίνονται 
παρακάτω:
5. Ολική αξιoλόγηση=0,060*αέpιo+0,132*Q1-
0,099*Q2+0,176*Q3+0,041*Q4+0,,052*Q5+0,194*Q6+0,017*Q7+0,200*Q8+0,003*Q9- 
0,228*Q1o+0,130*Qn+0,038*Q12+0,233*Q13-0,059*Q14+0,017*Q15- 
0,032*Q16+0,117*Q17+0,163* Q18+0,024* Qw+0,915*Q2o-0,033^pa
6. Ολική aξιoλόγηση=-0,290*aέpιo-0,181*Q1-0,060*Q2- 
0,057*Q3+0,289*Q4+0,028*Q5-0,016*Q6-0,160*Q7-
0,224*Q8+0,408*Q9+0,201*Q1o+0,416*Qn+0,073*Q12+0,063*Q13+0,240*Q14- 
0,034*Q15+0,208*Q16+0,396*Q17-0,188*Q18+0,129*Q19-0,030* Q 2o+0,070^pa
7. Ολική aξιoλόγηση=0,102*aέpιo+0,220*Q1-0,521*Q2- 
0,213*Q3+0,315*Q4+0,181*Q5-0,100*Q6+0,195*Qy+0,216*Q8-
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0,451*Q9+0,101*Qio+0,182*Qii+0,169*Qi2+0,100*Qi3+0,155*Qi4+0,296*Qi5--
0,011*Qi6+0,021*Qi7+0,509* Qi8+0,018*Qi9-0,057*Q20 -0 -,0 7 2 ^ p a
8. Ολική aξιoλόγηση=0,014*aέpιo-0,021*Q1+0,671*Q2-0,380*Q3+0,153*Q4-
0,007*Q5+0,599*Q6-0,031*Q7+0,054*Q8-0,021*Q9-0,058*Qi0+0,178*Qii-0,308*Qi2-
0,004*Qi3+0,249*Qi4-0,130*Qi5+0,073*Qi6+0,169*Qi7+0,280*Qi8-0,396*Qi9-0-
,141*Q20-0,098*ημέpa.
Θεωρώντας όπως και πιο πάνω ως μη ιδιαίτερα σημαντικές τις τιμές που είναι 
μικρότερες από 0,056 (<0,056) οι νέες εξισώσεις που περιγράφουν τις οργανοληπτικές 
εκείνες παραμέτρους που παρουσιάζουν σημαντικότητα για την περιοχή του Μαλιακού 
κόλπου είναι οι παρακάτω:
Ολική αξιολόγηση=0,060* a0pio+0,132*Q1-
0,099*Q2+0,176*Q3+0,194*Q6+0,200*Q8-0,228*Qi0+0,130*Qii+0,233*Qi3-
0,059*Qi4+0,117*Qi7+0,163*Qi8+0,915*Q20
Ολική αξιολόγηση=-0,290* αέριο-0,181*Q1-0,060*Q2-0,057*Q3+0,289*Q4-
0,160*Q7-
0,224*Q8+0,408*Q9+0,201*Qi0+0,416*Qn+0,073*Qi2+0,063*Qi3+0,240*Qi4+0,208*Qi 
6+0,396*Qi7-0,188* Qi8+0,129* Ql9+0,070*ημέpa 
Ολική αξιολόγηση=0,102*αέριο+0,220*Οι-0,521*02-
0,213*Q3+0,315*Q4+0,181*Q5-0,100*Q6+0,195*Q7+0,216*Q8-
0,451*Q9+0,101*Qi0+0,182*Qn+0,169*Qi2+0,100*Qi3+0,155*Qi4+0,296*Qi5+0,509*Q
l8-0,057*Q2o-0-,072*ημέpa
Ολική a£ιoλόγηση=0■671*Q2-0■380*Q3+0■153*Q4+0■599*Q6-0■058*Q1o+0■178*Q11-
0,308*Qi2+0,249*Qi4-0,130*Qi5+0,073*Qi6+0,169*Qi7+0,280*Qi8-0,396*Qi9-
0,141*Q20-0,098*ημέpa.
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Πίνακας 3.10: Παράμετροι που παρουσιάζουν στατιστική σημαντικότητα για την περιοχή του 
Μαλιακού κόλπου
Συναρτήσεις
1 2 3 4
Αέριο ,060 -,290 ,102 ,014
Θαλασσινή προέλευση (Q1) ,132 -,181 ,220 -,021
Ελαιώδης προέλευση (Q2) -,099 -,060 -,521 ,671
Χρώμα πριν τον τεμαχισμό 
& μετά την αφαίρεση της 
επιδερμίδας (Q3)
,176 -,057 -,213 -,380
Ομοιογένεια (Q4) ,041 ,289 ,315 ,153
Λιπαρή εμφάνιση (Q5) ,052 ,028 ,181 -,007
Χρώμα μετά τον τεμαχισμό
(Q6)
,194 -,016 -,100 ,599
Χρώμα κοκκάλου (Q7) ,017 -,160 ,195 -,031
Παρατηρούμενος 
διαχωρισμός σε νιφάδες
Qs)
,200 -,224 ,216 ,054
Αλμυρή γεύση (Q9) ,003 ,408 -,451 -,021
Λιπαρή γεύση (Q10) -,228 ,201 ,101 -,058
Ένταση (υπολειπόμενη)
(Qll)
,130 ,416 ,182 ,178
Σταθερή υφή (Q12) ,038 ,073 ,169 -,308
Λιπαρή υφή (Q13) ,233 ,063 ,100 -,004
Μαλακή υφή (Q14) -,059 ,240 ,155 ,249
Καταμερισμός κατά το 
μάσημα (Q15)
,017 -,034 ,296 -,130
Προσκόλληση στη 
στοματική κοιλότητα (Q16) -,032 ,208 -,011 ,073
Απαιτούμενος αριθμός 
μασημάτων (Q17) ,117 ,396 ,021 ,169
Μεταλλικά γεύση μετά το 
μάσημα (Qis)
,163 -,188 ,509 ,280
Λιπαρή γεύση μετά το 
μάσημα (Q19) ,024 ,129 ,018 -,396
Γενική γεύση μετά το 
μάσημα (Q20) ,915
-,030 -,057 -,141
Ημέρα -,033 ,070 -,072 -,098
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Σ ύ μ φ ω ν α  μ ε  τ α  α ξ ι ο λ ο γ η θ έ ν τ α  α π ο τ ε λ έ σ μ α τ α  ο ι  π ι ο  σ η μ α ν τ ι κ ο ί  ο ρ γ α ν ο λ η π τ ι κ ο ί  
π α ρ ά μ ε τ ρ ο ι  π ο υ  ε μ φ α ν ί ζ ο ν τ α ι  ν α  ε π η ρ ε ά ζ ο ν τ α ι  α π ό  τ η  σ υ ν τ ή ρ η σ η  τ ω ν  δ ε ι γ μ ά τ ω ν  π ο υ  
π ρ ο έ ρ χ ο ν τ α ι  α π ό  τ η ν  π ε ρ ι ο χ ή  τ ο υ  Μ α λ ι α κ ο ύ  κ ό λ π ο υ  κ α ι  γ ι α  τ ι ς  4  σ υ ν α ρ τ ή σ ε ι ς  π ο υ  
π ρ ο έ κ υ ψ α ν  α π ό  τ η  P C A ,  ε ί ν α ι  ο ι  ε ρ ω τ ή σ ε ι ς  π ο υ  α φ ο ρ ο ύ σ α ν  σ τ η ν  ε λ α ι ώ δ η  π ρ ο έ λ ε υ σ η  
( Q 2 ) ,  σ τ ο  χ ρ ώ μ α  π ρ ι ν  τ ο ν  τ ε μ α χ ι σ μ ό  &  μ ε τ ά  τ η ν  α φ α ί ρ ε σ η  τ η ς  ε π ι δ ε ρ μ ί δ α ς  ( Q 3 ) ,  σ τ η  
λ ι π α ρ ή  γ ε ύ σ η  ( Q 1 0 ) ,  σ τ η ν  έ ν τ α σ η  ( υ π ο λ ε ι π ό μ ε ν η )  ( Q 1 1 ) ,  σ τ η  μ α λ α κ ή  υ φ ή  ( Q 1 4 )  κ α ι  σ τ η  
μ ε τ α λ λ ι κ ή  γ ε ύ σ η  μ ε τ ά  τ ο  μ ά σ η μ α  ( Q 1 8 ) .  Η  3 η  σ υ ν ά ρ τ η σ η  ε κ τ ό ς  α π ό  τ α  π ι ο  π ά ν ω  
ο ρ γ α ν ο λ η π τ ι κ ά  χ α ρ α κ τ η ρ ι σ τ ι κ ά  δ ε ν  ε π η ρ ε ά ζ ε τ α ι  α π ό  τ ο  κ α τ ά  π ό σ ο  π ρ ο σ κ ο λ λ ά τ α ι  η  
σ τ ο μ α τ ι κ ή  κ ο ι λ ό τ η τ α  ( Q 1 6 ) ,  α π ό  τ ο ν  α π α ι τ ο ύ μ ε ν ο  α ρ ι θ μ ό  μ α σ η μ ά τ ω ν  ( Q 1 7 )  κ α ι  τ η  
λ ι π α ρ ό τ η τ α  τ η ς  γ ε ύ σ η ς  μ ε τ ά  τ ο  μ ά σ η μ α  ( Q 1 9 ) .  Τ α  π ο σ ο σ τ ά  σ υ γ κ έ ν τ ρ ω σ η ς  τ ω ν  
τ ρ ο π ο π ο ι η μ έ ν ω ν  α τ μ ο σ φ α ι ρ ώ ν ,  η  θ α λ α σ σ ι ν ή  π ρ ο έ λ ε υ σ η  ( Q 1) ,  ο  π α ρ α τ η ρ ο ύ μ ε ν ο ς  
δ ι α χ ω ρ ι σ μ ό ς  σ ε  ν ι φ ά δ ε ς  Q 8 )  κ α ι  η  λ ι π α ρ ή  υ φ ή  ( Q 1 3 )  δ ε ν  έ χ ο υ ν  ε ν δ ι α φ έ ρ ο ν  γ ι α  τ η ν  4 η  
σ υ ν ά ρ τ η σ η .  Ο ι  ε ρ ω τ ή σ ε ι ς  π ο υ  α φ ο ρ ο ύ ν  σ τ ι ς :  χ ρ ώ μ α  κ ο κ κ ά λ ο υ  ( Q 7 )  κ α ι  α λ μ υ ρ ή  γ ε ύ σ η  
( Q 9 )  δ ε ν  π α ί ζ ο υ ν  κ α ν έ ν α  ρ ό λ ο  σ τ ι ς  1 η  κ α ι  4 η  σ υ ν ά ρ τ η σ η .  Ο  κ α τ α μ ε ρ ι σ μ ό ς  κ α τ ά  τ ο  
μ ά σ η μ α  ( Q 1 5 )  ε π η ρ ε ά ζ ε τ α ι  σ τ ι ς  3 η  κ α ι  4 η  σ υ ν α ρ τ ή σ ε ι ς .  Ο  χ ρ ό ν ο ς  α π ο θ ή κ ε υ σ η ς ,  η  
ο μ ο ι ο γ έ ν ε ι α  ( Q 4 ) ,  η  σ τ α θ ε ρ ή  υ φ ή  ( Q i 2 ) ,  η  π ρ ο σ κ ό λ λ η σ η  σ τ η  σ τ ο μ α τ ι κ ή  κ ο ι λ ό τ η τ α  ( Q 1 6 ) ^  
λ ι π α ρ ό τ η τ α  τ η ς  γ ε ύ σ η ς  μ ε τ ά  τ ο  μ ά σ η μ α  ( Q 1 9 )  έ χ ο υ ν  μ η δ α μ ι ν ή  σ η μ α ν τ ι κ ό τ η τ α  γ ι α  τ η ν  
1 η  σ υ ν ά ρ τ η σ η  ό π ω ς  ε π ί σ η ς  γ ι α  τ η  γ ε ν ι κ ή  γ ε ύ σ η  μ ε τ ά  τ ο  μ ά σ η μ α  ( Q 2 0 )  κ α ι  τ ο  χ ρ ώ μ α  
μ ε τ ά  τ ο ν  τ ε μ α χ ι σ μ ό  ( Q 6 )  γ ι α  τ η  2 η . Η  ε ρ ώ τ η σ η  π ο υ  α φ ο ρ ά  σ τ η  λ ι π α ρ ή  ε μ φ ά ν ι σ η  ( Q 5 )  
σ υ μ μ ε τ έ χ ε ι  μ ό ν ο  σ τ η ν  3 η  σ υ ν ά ρ τ η σ η .  Ό σ ο ν  α φ ο ρ ά  τ η ν  π ε ρ ι ο χ ή  τ ο υ  Μ α λ ι α κ ο ύ  ο ι  
α ν τ ι π ρ ο σ ω π ε υ τ ι κ έ ς  ι δ ι ό τ η τ ε ς  π ο υ  π α ρ ο υ σ ί α ζ α ν  σ η μ α ν τ ι κ ό τ η τ α  μ ε  τ η  χ ρ ή σ η  τ η ς  P C A  
α π ο δ ε ι κ ν ύ ε τ α ι  ό τ ι  π α ί ζ ο υ ν  ρ ό λ ο  κ α ι  σ τ η ν  α ν ά λ υ σ η  μ ε  τ η  χ ρ ή σ η  τ η ς  d i s c r i m i n a n t .
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Πίνακας 3.11: Συγκεντρωτικός πίνακας όλων των παραμέτρων που επηρεάζουν την ολική 
αξιολόγηση και για τις δυο περιοχές προέλευσης
ΚΟΡΙΝΘΙΑΚΟΣ
ΚΟΛΠΟΣ
ΜΑΛΙΑΚΟΣ
ΚΟΛΠΟΣ
Συναρτήσεις
1 2 3 4 1 2 3 4
Αέριο - - + + + + + -
Θαλασσινή προέλευση (Q1) - - + + + + + -
Ελαιώδης προέλευση (Q2) + + + - + + + +
Χρώμα πριν τον τεμαχισμό & 
μετά την αφαίρεση της 
επιδερμίδας (Q3)
+ + - + + + + +
Ομοιογένεια (Q4) - + - - - + + +
Λιπαρή εμφάνιση (Q5) + - + + - - + -
Χρώμα μετά τον τεμαχισμό (Q6) + + + + + - + +
Χρώμα κοκκάλου (Q7) + + - + - + + -
Παρατηρούμενος διαχωρισμός σε 
νιφάδες Q8)
+ + + + + + + -
Αλμυρή γεύση (Q9) - + + + - + + -
Λιπαρή γεύση (Q10) + + + + + + + +
Ένταση (υπολειπόμενη) (Q11) - + + + + + + +
Σταθερή υφή (Q12) + + + + - + + +
Λιπαρή υφή (Q13) + + - + + + + -
Μαλακή υφή (Q14) - - - - + + + +
Καταμερισμός κατά το μάσημα
(Q15)
- + + + - - + +
Προσκόλληση στη στοματική 
κοιλότητα (Q16)
+ + + + - + - +
Απαιτούμενος αριθμός 
μασημάτων (Q17) - -
+ + + + - +
Μεταλλική γεύση μετά το μάσημα
(Q18)
- + + + + + + +
Λιπαρή γεύση μετά το μάσημα
(Q19)
+ + + + - + - +
Γενική γεύση μετά το μάσημα
(Q20)
+ + + - + - + +
Ημέρα + + + - - + + +
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Συγκρίνοντας τις δυο περιοχές, αυτό που παρατηρείται είναι ότι η ερώτηση που 
αφορά στη μαλακή υφή (Q14) δεν συμμετέχει καθόλου στην περιοχή του Κορινθιακού 
κόλπου. Από κει και έπειτα τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά που επηρεάζουν την 
ολική αξιολόγηση κατανέμονται διαφορετικά από περιοχή σε περιοχή. Για παράδειγμα 
η λιπαρή γεύση επηρεάζεται και στις δυο περιοχές για όλες τις συναρτήσεις ενώ οι 
ημέρες συντήρησης και η σύσταση των χρησιμοποιούμενων αερίων φαίνεται πως 
παίζουν σημαντικό ρόλο στις περισσότερες από τις συναρτήσεις.
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4. ΣΥΖΗΤΗΣΗ- ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ
4.1 Βάρος
Τα λαβράκια με περιοχή προέλευσης το Μαλιακό κόλπο είχαν σχετικά μεγαλύτερο 
βάρος σε σχέση μ’ αυτά που προέρχονταν από τον Κορινθιακό κόλπο κατά όλα τα 
στάδια μέτρησης αυτού, ήτοι αρχικό βάρος, βάρος μετά την απαντέρωση- απολέπιση, 
βάρος πριν και μετά το ψήσιμο, βάρος οπού. Αυτό σημαίνει ότι το περιβάλλον 
(βιότοπος) που ζουν τα ψάρια όπως επίσης και το είδος της διατροφής που χορηγείται 
σε αυτά κατά την εκτροφής τους, επηρεάζει σημαντικά το μέγεθος και τη φυσική 
κατάστασή τους.
4.2 Μικροβιακός πληθυσμός
4.2.1 Μολυσματικότητα
Όπως όλα τα ζωικής προέλευσης τρόφιμα έτσι και τα αλιεύματα είναι δυνατόν να 
αποτελόσουν κίνδυνο για τη δημόσια υγεία. Ο κίνδυνος αυτός είναι είτε χημικής 
φύσεως (εντομοκτόνα, ζιζανιοκτόνα, βαρέα μέταλλα) είτε βιολογικής φύσεως μόλυνση 
με παθογόνους μικροοργανισμούς. Η συντήρηση των ψαριών με διάφορους τρόπους 
δεν τα απαλλάσσει πάντοτε από όλους τους επικίνδυνους μικροοργανισμούς 
(Αμπραχίμ, 2003).
Τα διάφορα αλιεύματα είναι δυνατόν κάτω από ορισμένες συνθήκες, να 
φιλοξενήσουν στο σώμα τους μικρόβια (βακτήρια, πρωτόζωα, ιούς) καθώς και 
παράσιτα, των οποίων είναι απλοί φορείς ή ξενιστές. Όταν τα μολυσμένα αυτά 
αλιεύματα καταναλωθούν από τον άνθρωπο, όχι κατάλληλα μαγειρεμένα, είναι πολύ 
πιθανόννατους μεταδώσουν διάφορες ασθένειες (Παπαναστασίου, τόμ. Β', 1990).
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Υπάρχουν δύο βασικές περιπτώσεις μολυσματικότητας των ψαριών: η πρώτη 
αφορά τις διάφορες ασθένειες και τη δυνατότητα μετάδοσης τους στον άνθρωπο, και η 
δεύτερη τις ασθένειες που είναι δυνατόν να μεταδώσουν στον άνθρωπο από παθογόνα 
μικρόβια που φιλοξενούν στο σώμα τους (Shevan, 1961).
Α. Ασθένειες των ψαριών
Σύμφωνα με τους Penso (1950) και Πανέτσο (1978), οι ασθένειες ταξινομούνται 
σήμερα στις παρακάτω ομάδες:
1. ασθένειες από ιούς (λοιμώδη αιμορραγική σηψαιμία, λεμφακύστη, νεφρική 
υπερτροφία κ.ά). καμιά από αυτές δεν προσβάλλει τον άνθρωπο (Παπαναστασίου, τόμ. 
Β', 1990),
2. ασθένειες από βακτήρια (φυματιώσεις, ερυθρό στόμα, δερματίτιδες κ.ά). H 
πλειοψηφία αυτών δεν μεταδίδεται στον άνθρωπο. Εξαίρεση αποτελούν οι 
πρωτεοβακιλλώσεις, οι οποίες προκαλούν επιζωοτία αποκλειστικά στα ψάρια του 
γλυκού νερού. Μπορεί να μεταδοθεί στον άνθρωπο, ιδιαίτερα στα μικρά παιδιά 
προκαλώντας αρκετά σοβαρές διαταραχές του πεπτικού συστήματος (Penso, 1950),
3. ασθένειες από μύκητες (σαπρολεγνίαση, βραγχιομυκητίαση). Καμιά από αυτές δεν 
προσβάλλει τον άνθρωπο (Παπαναστασίου, τόμ. Β', 1990),
4. καρδιοπάθειες,
5. νεοπλασίες,
6. ανατομικές ανωμαλίες,
7. ελμινθιάσεις (σκώληκες). Για τον άνθρωπο σημασία εμφανίζει ο Diphyllobothrium 
latum. Όταν καταναλωθούν ψάρια που παρασιτούν από την ταινία αυτή, ωμά ή μη καλά 
μαγειρεμένα, είναι δυνατόν να προσβληθεί και να αναπτυχθεί στο πεπτικό του 
σύστημα. Γενικά τα διάφορα παράσιτα είναι τοξικά και η βρώση τους έστω και νεκρών 
είναι δυνατόν να προκαλέσει ελαφρές ή και σοβαρές πεπτικές διαταραχές,
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8. ασθένειες διατροφής,
9. ασθένειες από πρωτόζωα (παράσιτα). Δεν έχει επιστημονικά διαπιστωθεί η 
δυνατότητα μεταφοράς τους στον άνθρωπο (Παπαναστασίου, τόμ. Β', 1990),
10. ασθένειες από μαλακόστρακα,
11. ασθένειες φυσικής προέλευσης,
12. ασθένειες χημικής προέλευσης.
Β. Παθογόνα μικρόβια και παράσιτα που φιλοξενούν τα ψάρια και μπορεί να 
μεταδώσουν στον άνθρωπο
i. Σαλμονέλες. Η παρουσία τους είναι πάντοτε συνδεδεμένη με την ταυτόχρονη 
παρουσία κολοβακτηριδίων. Νερά ελεύθερα από κολοβακτηρίδια είναι σε γενικές 
γραμμές ελεύθερα και από σαλμονέλες.
ii. Shigella. Η μόλυνση μπορεί να γίνει κατά τη διάρκεια της επεξεργασίας εξαιτίας 
κακών χειρισμών ή ανεπαρκών μέτρων υγιεινής (Ahmed, 1991).
iii. Vibrio cholerae. Είναι δυνατόν να μεταδοθεί στον άνθρωπο (Πανέτσος, 1978).
iv. Φυματίωση. Προσβάλει τον άνθρωπο όταν έχουμε κυρίως λύση της συνέχειας του 
δέρματος (FAO, 1974).
ν. Λιστερίαση. Μπορείνα μεταδοθεί στον άνθρωπο.
vi. Vibrioparahaemolyticus. Έχουν σημειωθεί πολλά κρούσματα τροφικής λοίμωξης.
vii. Λοιμώδης ηπατίτιδα.
viii. Άνθρακας.
«.Λεπτόσπειρες. Μπορεί να επιμολύνουν τον άνθρωπο από λύσεις συνεχείας του 
δέρματος.
Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
09/01/2018 09:30:03 EET - 137.108.70.6
166
x. Ερυθρά των χοίρων. Μπορεί να επιμολύνουν τον άνθρωπο από λύσεις συνεχείας του 
δέρματος. Ο άνθρωπος μολύνεται με επαφή και κατανάλωση ψαριών (Mantovani, 
1961).
xi. Παράσιτα. Πολυάριθμα παράσιτα είναι δυνατόν να μεταδοθούν στον άνθρωπο.
4.2.2 Μικροβιακή αποσύνθεση των αλιευμάτων
Στη μικροβιολογία η λέξη «αύξηση» (growth) θεωρείται μια από τις 
σημαντικότερες βιολογικές έννοιες. Η γνώση του τρόπου αύξησης των πληθυσμών 
βοηθάει στον έλεγχο της μικροβιακής αύξησης και η μελέτη αυτού του αντικειμένου 
είναι ίσως το πιο σημαντικό κεφάλαιο της μικροβιολογίας. Έχοντας υπόψη τα βασικά 
χημικά και βιολογικά συστήματα που χρησιμοποιούνται από τους μικροοργανισμούς 
για τη δημιουργία και διατήρηση της ζωής, μπορούμε να προσδιορίσουμε τους 
περιβαλλοντικούς παράγοντες που προωθούν την αύξησή τους. Η μικροβιακή αύξηση 
είναι μεν αυτοπεριοριζόμενη πορεία λόγω εξάντλησης ενός θρεπτικού υλικού, ο 
έλεγχός της όμως σε υλικά όπως τα τρόφιμα είναι μια αναγκαία διαδικασία. Η φθορά 
των τροφίμων έχει σαν αποτέλεσμα τεράστιο οικονομικό κόστος. Αν σκεφτεί κάποιος 
ότι ένα απλό κύτταρο της E. coll αυξανόμενο εκθετικά παράγει βιομάζα μεγαλύτερη 
από τη μάζα της γης σε λιγότερο από 48-ώρες τότε είναι δυνατόν να γίνει κατανοητή η 
αναγκαιότητα ελέγχου της μικροβιακής αύξησης. (Καραγκούνη- Κύρτσου, 1999).
Πριν αποβούμε σε οποιαδήποτε συμπεράσματα, αξίζει να αναφέρουμε τους 
παράγοντες που μπορεί να επηρεάζουν τη δράση των μικροοργανισμών: 
α) Το είδος των μικροοργανισμών. Οι ψευδομονάδες για παράδειγμα είναι ανθεκτικοί 
στις φυσικές ουσίες και τα αντιβιοτικά. 
β) Η φυσική κατάσταση των μικροοργανισμών.
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γ) Το περιεχόμενο οργανικό υλικό του περιβάλλοντος. Η ύπαρξη οργανικού υλικού στο 
περιβάλλον αύξησης των μικροοργανισμών είναι ένας παράγοντας που προστατεύει 
τους μικροοργανισμούς από τις χημικές αντιμικροβιακές ουσίες. Εδώ ανήκουν τα 
βακτήρια των τροφίμων.
δ) To pH. Για παράδειγμα τα βακτήρια που βρίσκονται σε όξινες συνθήκες είναι 
περισσότερο ευαίσθητα στην θερμότητα από εκείνα που βρίσκονται σε ουδέτερο pH 
(Καραγκούνη- Κύρτσου, 1999).
Ο έλεγχος της μικροβιακής αύξησης μπορεί να γίνει με:
- τη θερμότητα. Ο σημαντικότερος ίσως περιβαλλοντικός παράγοντας γι’ αυτό για 
λόγους οικονομικούς και για λόγους ευλοκίας είναι ευρέως διαδεδομένη.
- Τη διήθηση,
- την αφυδάτωση,
- την οσμωτική πίεση,
- την ακτινοβολία,
- την ψύξη. Η επίδραση της χαμηλής θερμότητας στους μικροοργανισμούς εξαρτάται 
από το είδος και την ένταση της εφαρμογής π.χ. σε θερμοκρασίες ψυγείου 0-7° C η 
μεταβολική δραστηριότητα των περισσοτέρων μικροοργανισμών μειώνεται. Άρα η 
ψύξη αυτή έχει βακτηριοστατική επίδραση. Παρ’ όλα αυτά υπάρχουν ψυχρότροφοι 
μικροοργανισμοί οι οποίοι αναπτύσσονται σ’ αυτές τις θερμοκρασίες, όπως επίσης 
υπάρχουν και μικροοργανισμοί οι οποίοι αναπτύσσονται κάτω από το σημείο ψύξης του 
νερού (Καραγκούνη- Κύρτσου, 1999).
Υπάρχει ένας διαχωρισμός στη σύνθεση του μικροβιακού φορτίου των ζωντανών 
θαλασσινών αλιευμάτων από τα αντίστοιχα του γλυκού νερού. Στα θαλασσινά είδη 
απαντά ένας μικρός, αριθμός γενών και ειδών βακτηρίων. Αντίθετα, στα είδη του
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γλυκού νερού απαντούν πολυάριθμα είδη μικροβίων (Παπαναστασίου, τόμ. Β', 1990). 
Ο θαλάσσιος μικροβιακός πληθυσμός απαρτίζεται από 95% κατά Gram αρνητικά 
βακτήρια (Zobell et a., 1940).
Ο όγκος και η σύνθεση της μικροχλωρίδας των αλιευμάτων επηρεάζεται από τη 
θερμοκρασία της θάλασσας από όπου αλιεύονται, τις συνθήκες υγιεινής κατά την 
αλίευση, την επεξεργασία (Αρβανιτογιάννης, 2001), την εποχή (ο μικροβιακός 
πληθυσμός εμφανίζει το maximum κατά την άνοιξη) (Παπαναστασίου, τόμ. Β', 1990). 
Η κυρίαρχη μικροχλωρίδα σε νωπά ψάρια περιλαμβάνει τα γένη: Acinobacter, 
Aerobacter, Aeromonas, Alcaligenes, Alteromonas, Bacillus, Clostrdium,
Corynebacterium, Flavobacterium, Micrococcus, Moraxella, Proteus, Pseudomonas, 
Vibrio (Hsing-Chen, 1995), Vibrionaceae, Salmonella, Campylobacter jejuni, 
Clostridium botulinum, Shigella, Staphylococcus aureus, υιοί της ηπατίτιδας A, μη-Α 
και μη-Β, Norwalk.
Κατά τις μετακινήσεις, την αναπνοή και τη διατροφή των υδρόβιων οργανισμών, 
σημαντικός αριθμός μικροβίων του νερού, που έρχονται σε επαφή μεταξύ τους, 
απορροφούνται από:
V  τη βλέννα του δέρματος: στην οποία στα ψάρια του γλυκού νερού ο μικροβιακός 
πληθυσμός αποτελείται κυρίως από τα είδη των γενών Pseudomonas, Alcaligenes, 
Colynebacterium, Proteus, Bacillus.
V  το πεπτικό σύστημα: επηρεάζεται βασικά από τη διατροφή και τις περιοχές 
διαβίωσης. Ο μικροβιακός πληθυσμός είναι πάντοτε πλουσιότερος του αντίστοιχου των 
ψαριών της θάλασσας ενώ κατά την περίοδο της αναπαραγωγής παραμένει ελεύθερο 
μικροβίων ο οποίος ανασυντίθεται όταν το ψάρι αρχίζει ξανά να διατρέφεται. 
Περιλαμβάνει τα γένη Vibrio, Proteus.
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S  αν και ο εσωτερικός μυϊκός ιστός των νωπών ψαριών είναι αποστειρωμένος, 
ύπαρξη βακτηρίων διαπιστώνεται και στο εξωτερικό λεπτό στρώμα του δέρματος, τα 
βράγχια, τα οποία επενεργούν σαν μεμβράνη φίλτρου, και τα εντόσθια. Μάλιστα η πιο 
ευπαθής περιοχή είναι τα βράγχια, γι’ αυτό και χρίζει ιδιαίτερης προσοχής (Jackson και 
συν., 1997).
Η ισταμίνη είναι μια τοξική ένωση η οποία απαντά κάτω από ορισμένες 
προϋποθέσεις στα διάφορα αλιεύματα. Η παρουσία της στα ψάρια είναι γνωστή από τον 
περασμένο ακόμη αιώνα. Πολυάριθμες έρευνες απέδειξαν την παρουσία της σε πολύ 
μεγάλο αριθμό ψαριών τόσο νωπών όσο και επεξεργασμένων (Igarashi et al., 1949 
κ.ά.). Πολλές δηλητηριάσεις αποδίδονται σ’ αυτή (Παπαναστασίου, τόμ. Β', 1990). Η 
πικρή ή η δηκτική γεύση των μη φρέσκων ψαριών σχετίζεται με την παρουσία της 
ισταμίνης (Igarashi, 1938). Πιστεύεται ότι η ισταμίνη παράγεται στα ψάρια κατά τη 
μικροβιακή αποσύνθεση. Αν και ο προσδιορισμός του επιπέδου ισταμίνης έχει 
αποδειχτεί ότι δεν είναι αξιόπιστο κριτήριο της αλλοίωσης των αλιευμάτων (Arnold and 
Brown, 1979). Παρόλα αυτά έχει βρεθεί ότι μπορεί να δώσει μια εικόνα του ψαριού 
(Mietz and Karmas, 1977).
Παρόλο που η κύρια χημική σύνθεση των αλιευμάτων και ο τρόπος αλλοίωσής τους 
προσομοιάζει αυτόν του κρέατος, τα αλιεύματα είναι περισσότερο ευπαθή και 
αποτελούν καλύτερο υπόστρωμα για την ανάπτυξη παθογόνων μικροοργανισμών λόγω 
του αυξημένου pH (5,5 για το κρέας και 6,8 για τα ψάρια) και του χαμηλότερου 
επιπέδου γλυκόζης (Carse and Locker, 1974; Korkeala et al., 1986; Watanade et al., 
1991; Mossel et al., 1995). To φαινόμενο της μικροβιακής αλλοίωσης των αλιευμάτων 
είναι παρά πολύ πολύπλοκο και σπάνια ακολουθεί μια καθορισμένη πορεία, λόγω της 
πληθώρας των συνθηκών που επιδρούν και της μεγάλης μεταβλητότητας της πρώτης
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ύλης (Παπαναστασίου, τόμ. Β', 1990). Έτσι, λόγω των σημαντικών ποσοτήτων σε 
ελεύθερα αμινοξέα, της μεγάλης περιεκτικότητας σε νερό και της χαμηλής 
περιεκτικότητας σε συνδετικό ιστό, τα ιχθυηρά αποσυντίθεται ταχεία (Bramstedt, 
1962). Οι αλλοιώσεις οφείλονται στην αυτόλυση, στην οξείδωση και υδρόλυση των 
λιπών και στη δράση των βακτηρίων (Frazier and Westhoff, 1988). Αντικειμενικός 
σκοπός της συντήρησης των αλιευμάτων είναι να καθυστερήσει, να μειώσει ή να 
αναστείλει ακριβώς αυτή τη μικροβιακή αλλοίωση (Τράικου, 2003). Το σύνολο σχεδόν 
των μεθόδων που χρησιμοποιούνται από την τεχνολογία έχουν σχέση με τη βιολογία 
των βακτηρίων και των ενζυμικών συστημάτων, αφού αυτές αποσκοπούν στη μεταβολή 
του περιβάλλοντος μέσα στο οποίο ζουν τα βακτήρια. Προσπάθεια της τεχνολογίας 
είναι να καταστήσει τα βακτήρια αυτά ανίκανα για ανεπιθύμητες δραστηριότητες είτε 
για να τα αναγκάσει να αναπτύξουν κάποιες άλλες δραστηριότητες εξαιρετικά 
επιθυμητές, αφού εκτός από τα παθογόνα βακτήρια που υπάρχουν στο περιβάλλον, 
υπάρχουν και κάποια των οποίων οι δραστηριότητες ωφελούν (Γεωργάκης και συν., 
2002). Η καλή συντήρηση των αλιευμάτων εξαρτάται επίσης από τη νωπότητα και το 
στάδιο της νεκρικής ακαμψίας (Αμπραχίμ, 2003). Ta πλατιά ψάρια συντηρούνται 
καλύτερα από ότι τα στρογγυλά, τα άπαχα για μεγαλύτερο χρονικό διάστημα από τα 
λιπαρά σε αερόβιες συνθήκες ενώ αυτά που έχουν πολλά κόκαλα παραμένουν εδώδιμα 
για περισσότερο χρόνο (Mortimore and Wallace, 1994). Ιχθυηρά που συντηρούνται σε 
θερμοκρασίες συντήρησης 0°C έως 5 0C οδηγούν στο να κυριαρχεί ψυχρότροφη 
μικροχλωρίδα προκαλώντας αλλοιώσεις στα νωπά αλιεύματα. Αντίθετα θερμοκρασίες 
από 150C έως 30°C ευνοούν τα Gram θετικά μικρόβια (Dalgaard, 1995).
Τα δείγματα που εξετάστηκαν δεν είχαν αξιόλογη μικροβιακή επιβάρυνση, σχετικά 
πολύ χαμηλή σε γαλακτικά οξέα και σε ψευδομονάδες καθόλο το χρόνο συντήρησής
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τους και για όλες τις μεταχειρίσεις. Καταμετρήθηκαν όμως πληθυσμοί 
εντεροβακτηριοειδών χωρίς όμως ο αριθμός τους να είναι υψηλός και προπάντων 
ανησυχητικός για τη συντήρηση των δειγμάτων. Όσον αφορά τη συγκέντρωση της 
Ο.Μ.Χ. έχει υποστηριχθεί ότι ο προσδιορισμός κυρίως αυτής αλλά και των 
οξυγαλακτικών βακτηρίων στους καπνιστούς ιχθύς αποτελούν εκείνους τους 
μικροβιακούς δείκτες που μπορούν να δείξουν την πραγματική εικόνα της υγιεινής 
κατάστασης των προϊόντων (Civera et al., 1995). Σύμφωνα με τη Διεθνή Επιτροπή 
Μικροβιολογικών Σταθεροτύπων για τα τρόφιμα, ο πληθυσμός της Ο.Μ.Χ. δεν πρέπει 
να ξεπερνά το όριο των 107 cfu/g (Dodds et al., 1992). To γεγονός αυτό δε συνέβη σε 
κανένα στάδιο της συντήρησης των δειγμάτων που πήραν μέρος στην εργασία αυτή. 
Αυτό που ίσως έχει αξία να σημειωθεί είναι σε ποια μεταχείριση είχαμε τον μικρότερο 
μικροβιακό πληθυσμό και σε ποια το μεγαλύτερο. Όπως λοιπόν προκύπτει από τις 
αναλύσεις που έγιναν η μεταχείριση των δειγμάτων χωρίς τη χρήση της 
τροποποιημένης ατμόσφαιρας δεν σημείωσε ιδιαίτερη σημαντική αύξηση κατά τη 
διάρκεια της συντήρησης. Το ίδιο ισχύει και για τις μεταχειρίσεις με τη χρήση των 
τροποποιημένων ατμοσφαιρών με τις τρεις διαφορετικές συγκεντρώσεις αερίων που 
χρησιμοποιήθηκαν.
Κατά καιρούς έχουν προταθεί διάφορες μέθοδοι αρίθμησης διαφόρων 
μικροοργανισμών, που βοηθούν στην εκτίμηση της νωπότητας των ιχθύων και κατ’ 
επέκταση στην εκτίμηση της ποιότητάς τους. Πειραματικά έχει αποδειχτεί ότι η Ο.Μ.Χ. 
των ιχθύων έχει υψηλή συσχέτιση με το χρόνο συντήρησης των ιχθύων σε ψύξη. 
Επίσης έχει αποδειχθεί ότι ορισμένες ομάδες βακτηρίων που ορίζονται ως ειδικοί 
μικροοργανισμοί που προκαλούν αλλοιώσεις (Specific Spoilage Organisms-SSO), στις 
οποίες περιλαμβάνονται τα Brochothrix thermosphactum, οξυγαλακτικά βακτήρια,
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Photobacterium phosphoreum και Shewanella putrefaciens έχουν δώσει πολύ καλούς 
συσχετισμούς με τη μεταβολή των οργανοληπτικών χαρακτηριστικών ιχθύων που 
συντηρήθηκαν σε πάγο ή σε τροποποιημένες ατμόσφαιρες (Olafsdottir et al., 1997b). 
Με βάση αυτούς τους συσχετισμούς και τον προσδιορισμό της Ο.Μ.Χ. έχουν προταθεί 
κάποια πρότυπα πρόβλεψης που αναφέρονται στην εκτίμηση του χρόνου συντήρησης 
των ιχθύων σε πάγο ή σε τροποποιημένες ατμόσφαιρες (Dalgaad and Huss,1997; 
Gibson et al., 1997; Koutsoumanis et al., 1997). Όμως δεν έχει διευκρινιστεί ως τώρα 
εάν αυτοί οι ειδικοί μικροοργανισμοί πολλαπλασιάζονται με τον ίδιο ρυθμό και κάτω 
από τις ίδιες συνθήκες σε όλα τα είδη των ιχθύων. Αυτό που ενδιαφέρει τη βιομηχανία 
αλιευμάτων είναι η όσο το δυνατόν ταχεία περάτωση των διαφόρων μικροβιολογικών 
εξετάσεων. Η έρευνα στο πεδίο αυτό εξακολουθεί με έντονους ρυθμούς για την εύρεση 
μεθόδων που θα μπορούσαν σε σχετικά μικρό χρονικό διάστημα να δώσουν αξιόπιστα 
αποτελέσματα. Βεβαίως κατά καιρούς έχουν δοκιμαστεί και εφαρμοστεί τέτοιες 
τεχνικές, οι περισσότερες όμως για την επακριβώς ταυτοποίηση παθογόνων κυρίως 
μικροοργανισμών. Έχουν χρησιμοποιηθεί ειδικές συσκευές και για την καταμέτρηση 
του πληθυσμού διαφόρων μικροοργανισμών (Bolton et al., 1994).
Μετά από παρατεταμένη αποθήκευση ψαριών σε συνθήκες κατάψυξης, βρέθηκαν 
80% σε είδη Pseudomonas. Αλλά και προϊόντα μεταβολισμού που παράγονται από 
μικροοργανισμούς θα μπορούσαν να χρησιμοποιηθούν ως δείκτες ελάχιστης αλλοίωσης 
(Jay, 1986; Wong, 1987). Στο παράρτημα που ακολουθεί, παρατίθενται ερευνητικές 
εργασίες με παρόμοια αποτελέσματα.
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4.3 Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά
Η νωπότητα (φρεσκότητα) αποτελεί ένα από τα πλέον βασικά τεχνολογικά 
χαρακτηριστικά. Η σημασία της είναι καθοριστική στην παραγωγή προϊόντων 
ποιότητας γι’ αυτό και η εκτίμηση της νωπότητας των ψαριών παρουσιάζει μεγάλη 
σημασία τόσο από υγιεινή όσο από εμπορική και τεχνολογική άποψη. (Παπαναστασίου, 
τόμ. Β', 1990).
Συχνά γίνεται χρήση του όρου ‘’ποιότητα’’ για τον προσδιορισμό κάποιων 
ιδιοτήτων ή της χρησιμότητας ή της εσωτερικής αξίας ενός προϊόντος. Σύμφωνα με την 
ελληνική νομοθεσία (άρθρ. 2 του ΠΔ 40/78) ως ποιότητα ενός τροφίμου 
χαρακτηρίζεται ο βαθμός προσαρμογής του τροφίμου στις απαιτήσεις του καταναλωτή 
τις σχετικές με τη θρεπτική αξία και τις οργανοληπτικές ιδιότητές του. Στη 
συγκεκριμένη περίπτωση η ποιότητα αντιπροσωπεύει τη σημαντικότερη παράμετρο του 
σχεδιασμού, της παραγωγής και της κατανάλωσης ενός προϊόντος. Η αξιολόγηση της 
ποιότητας των νωπών αλιευμάτων αρχίζει στο αλιευτικό σκάφος, συνεχίζεται στους 
τόπους εκφόρτωσης, στη βιομηχανία και περατώνεται στο τελικό προϊόν 
(ιχθυοσκεύασμα). Ο προσδιορισμός και η εκτίμηση των ποιοτικών χαρακτηριστικών 
των νωπών αλιευμάτων άμεσα εξαρτώνται από τις μεταβολές που συμβαίνουν στη 
σάρκα τους μετά το θάνατο (Δελτίο Ελλ. Κτην. Εταιρείας, 1998). Μόνον από 
αλιεύματα που βρίσκονται σε άριστη κατάσταση φρεσκότητας είναι δυνατόν να 
παραχθούν επεξεργασμένα προϊόντα υψηλής ποιοτικής στάθμης. Και η πλέον σύγχρονη 
τεχνολογία καθώς και ο τελειότερος μηχανολογικός εξοπλισμός, δεν μπορούν να 
αντισταθμίσουν, έστω και σε πολύ μικρό βαθμό, την έλλειψη της φρεσκότητας 
(Παπαναστασίου, τόμ. Β', 1990).
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Ένας από τους πρωταρχικούς σκοπούς των ερευνητών όσον αφορά στην αλλοίωση 
των τροφίμων είναι και η εξεύρεση μιας μεθόδου, βάσει της οποίας θα είναι δυνατή η 
επακριβής μέτρηση όλων των σταδίων της (Farber, 1965).
Για την αξιολόγηση της ποιότητας των νωπών αλιευμάτων χρησιμοποιούνται 
διάφοροι τρόποι (Δελτίο Ελλ. Κτην. Εταιρείας, 1998). Σύμφωνα με τον Farber 
υπάρχουν πάρα πολλές μέθοδοι για την εκτίμηση της φρεσκότητας των αλιευμάτων. οι 
οποίες ταξινομούνται στις εξής κατηγορίες:
A. Οργανοληπτική εξέταση
Αντιπροσωπεύει την πιο παλιά και την περισσότερο σε χρήση μέθοδο εκτίμησης 
της φρεσκότητας των αλιευμάτων. Η μεγάλη εφαρμογή της οφείλεται στην απλότητα, 
αφού μπορείνα εφαρμοστεί οπουδήποτε, δεν απαιτεί εργαστηριακό εξοπλισμό και στην 
ταχύτητα των αποτελεσμάτων της. Όταν εκτελεστεί με προσοχή και επιμέλεια, δίνει 
πάντοτε άριστα αποτελέσματα.
Βασίζεται στην εκτίμηση ορισμένων χαρακτηριστικών των φρέσκων αλιευμάτων 
που ανάγονται στην οσμή, τη γενική εμφάνιση, το χρωματισμό, το σώμα, τα μάτια, το 
κρέας, το δέρμα, τα λέπια, τα βράγχια, το βραγχιοκάλυμμα, την κοιλία, τον πρωκτό, το 
περιτόναιο, τα σπλάχνα κ.ά. Το φρέσκο ψάρι δεν πρέπει να εμφανίζει καμιά δυσάρεστη 
και ύποπτη οσμή, αλλά μόνο την οσμή των θαλασσινών φυκών, γενική εμφάνιση 
λαμπρή, χρώματα ζωντανά και ωραία, χαρακτηριστικά του είδους, μάτια ζωηρά και 
λαμπερά και ίριδα χωρίς καμιά κόκκινη κηλίδα, βραγχιοκάλυμμα στενά 
προσκολλημένο πάνω στο σώμα και ελεύθερο κηλίδων, ιδιαίτερα στην εσωτερική του 
επιφάνεια. Βράγχια κόκκινα, ζωηρά, υγρά και λαμπερά, με ευχάριστη θαλασσινή οσμή, 
λέπια στενά προσκολλημένα στο σώμα και με μεταλλική λάμψη, δέρμα υγρό,
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τ ε ν τ ω μ έ ν ο  κ α ι  κ α λ ά  π ρ ο σ κ ο λ λ η μ έ ν ο  π ά ν ω  σ τ ο υ ς  ι σ τ ο ύ ς ,  χ ω ρ ί ς  κ α μ ι ά  λ ύ σ η  τ η ς  
σ υ ν έ χ ε ι α ς  τ ο υ .  Σ ώ μ α  σ κ λ η ρ ό ,  σ υ μ π α γ έ ς  κ α ι  τ ο ξ ο ε ι δ έ ς ,  σ τ ο  ο π ο ί ο  η  π ί ε σ η  τ ω ν  δ α κ τ ύ λ ω ν  
δ ε ν  α φ ή ν ε ι  κ α ν έ ν α  α π ο τ ύ π ω μ α ,  κ ο ι λ ι ά  τ ε ν τ ω μ έ ν η ,  σ υ μ π α γ ή ,  χ ω ρ ί ς  κ α ν έ ν α  σ χ ί σ ι μ ο ,  
σ π λ ά χ ν α  λ ε ί α ,  λ α μ π ε ρ ά  μ α ρ γ α ρ ι τ ώ δ η ,  π ο τ έ  κ ό κ κ ι ν α ,  π λ ε υ ρ ά  σ τ ε ν ά  π ρ ο σ κ ο λ λ η μ έ ν α  σ τ α  
θ ω ρ α κ ι κ ά  τ ο ι χ ώ μ α τ α ,  σ π ο ν δ υ λ ι κ ή  σ τ ή λ η  π ο υ  α π ο χ ω ρ ί ζ ε τ α ι  δ ύ σ κ ο λ α  α π ό  τ ι ς  μ υ ϊ κ έ ς  
μ ά ζ ε ς  π ο υ  τ η ν  π ε ρ ι β ά λ λ ο υ ν  κ α ι  ο ι  ο π ο ί ε ς  δ ε ν  π ρ έ π ε ι  ν α  π α ρ ο υ σ ι ά ζ ο υ ν  κ α ν έ ν α  
α ι μ ά τ ω μ α  σ τ α  τ μ ή μ α τ α  π ο υ  ε φ ά π τ ο ν τ α ι  σ ’ α υ τ ή ν .  Έ δ ρ α  ε ρ μ η τ ι κ ά  κ λ ε ι σ τ ή .  Μ ε τ ά  α π ό  
β ρ α σ μ ό  ή  ψ ή σ ι μ ο  τ α  α γ κ ά θ ι α  π ρ έ π ε ι  ν α  ε ί ν α ι  λ ε υ κ ά  κ α ι  ε λ ε ύ θ ε ρ α  κ η λ ί δ ω ν .
B .  Φ υ σ ι κ έ ς  μ έ θ ο δ ο ι
i .  Η λ ε κ τ ρ ι κ ή  α γ ω γ ι μ ό τ η τ α ,
i i .  δ ε ί κ τ η ς  δ ι ά θ λ α σ η ς ,
I i i . ε π ι φ α ν ε ι α κ ή  τ ά σ η ,
Γ ,  Φ υ σ ι κ ο χ η μ ι κ έ ς  μ έ θ ο δ ο ι
i .  p H ,
i i .  ο ξ ε ι δ ο α ν α γ ω γ ι κ ό  δ υ ν α μ ι κ ό  ή  R e d o x ,
Δ .  Χ η μ ι κ έ ς  μ έ θ ο δ ο ι  
i .  Β α σ ι κ έ ς  π τ η τ ι κ έ ς  α ζ ω τ ο ύ χ ε ς  ε ν ώ σ ε ι ς
- ο λ ι κ έ ς  β α σ ι κ έ ς  π τ η τ ι κ έ ς  α ζ ω τ ο ύ χ ε ς  ε ν ώ σ ε ι ς ,
- α μ μ ω ν ί α ,
- τ ρ ι μ ε θ υ λ α μ ί ν η ,
- ά λ λ ε ς  α μ ί ν ε ς
i i i .  σ η μ ε ί ο  π ή ξ η ς ,
i v .  ι κ α ν ό τ η τ α  B u f f e r
i v .  ο π τ ι κ έ ς  ε ξ ε τ ά σ ε ι ς ,  
i v .  ι ξ ώ δ ε ς ,
ν .  α λ λ α γ έ ς  τ η ς  υ φ ή ς .
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i i .  π τ η τ ι κ ά  ο ξ έ α
i i i .  η λ ε κ τ ρ ι κ ό  ο ξ ύ
i v .  υ δ ρ ό θ ε ι ο
v .  ι ν δ ό λ η  κ α ι  σ κ α τ ό λ η
v i .  α τ μ ό - π τ η τ ι κ έ ς  ο ξ ε ι δ ο ύ μ ε ν ε ς  ε ν ώ σ ε ι ς
v i i .  ι ω δ ο μ ε τ ρ ι κ ή  τ ι τ λ ο δ ό τ η σ η
v i i i .  π ρ ο ϊ ό ν τ α  υ δ ρ ό λ υ σ η ς  τ ω ν  π ρ ω τ ε ϊ ν ώ ν
i x .  ν ο υ κ λ ε ο τ ί δ ι α  κ α ι  π α ρ ά γ ω γ α  
χ .  ο ξ ε ί δ ω σ η  τ ω ν  λ ι π ώ ν
- δ ο κ ι μ ή  υ π ε ρ ο ξ ε ι δ ί ω ν ,
- δ ο κ ι μ ή  τ ο υ  K r e i s ,
- δ ο κ ι μ ή  α λ δ ε ϋ δ η ς ,
- τ ι μ ή  λ ι π α ρ ώ ν  ο ξ έ ω ν  κ α ι  ε λ ε ύ θ ε ρ α  λ ι π α ρ ά  ο ξ έ α ,
- α τ μ ό - π τ η τ ι κ έ ς  α ν α γ ω γ ι κ έ ς  ο υ σ ί ε ς ,
- κ α ρ β ο ν υ λ ι κ έ ς  ε ν ώ σ ε ι ς .
Ε ,  Β ι ο λ ο γ ι κ έ ς  μ έ θ ο δ ο ι
i .  Μ έ τ ρ η σ η  τ ω ν  β α κ τ η ρ ί ω ν  v i i . δ ο κ ι μ ή  τ η ς  κ α τ α λ ά σ η ς
i i .  α ν α γ ω γ ή  τ ο υ  ν ι τ ρ ώ δ ο υ ς  v i i i . δ ο κ ι μ ή  τ η ς  υ π ε ρ ο ξ ε ι δ ά σ η ς
i i i .  α ν α γ ω γ ή  τ ο υ  κ υ α ν ο ύ  τ ο υ  μ ε θ υ λ ί ο υ  i x .  δ ο κ ι μ ή  τ η ς  δ ε ϋ δ ρ ο γ ο ν ά σ η ς  τ ο υ
i v .  α ν α γ ω γ ή  τ η ς  ρ ε σ α ζ ο υ ρ ί ν η ς  η λ ε κ τ ρ ι κ ο ύ  ο ξ έ ο ς
v .  α ν α γ ω γ ή  τ ω ν  χ . δ ο κ ι μ έ ς  ά λ λ ω ν ε ν ζ ύ μ ω ν
π α ρ α γ ώ γ ω ν  τ ο υ
τ ε τ ρ α ζ ο λ ί ο υ
v i .  α ν α γ ω γ ή  ά λ λ ω ν  χ ρ ω σ τ ι κ ώ ν
( Π α π α ν α σ τ α σ ί ο υ ,  τ ό μ . Β ' ,  1 9 9 0 )
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Α υ τ ό  ό μ ω ς  π ο υ  π ρ έ π ε ι  ν α  π ρ ο σ έ χ ο υ μ ε  ε μ ε ί ς  κ υ ρ ί ω ς  ω ς  κ α τ α ν α λ ω τ έ ς  ε ί ν α ι  ό τ ι  γ ι α  
τ η ν  ασφαλή εκτίμηση τ η ς  φ ρ ε σ κ ό τ η τ α ς  τ ω ν  ψ α ρ ι ώ ν  ε ί ν α ι  α π α ρ α ί τ η τ η  η  εξέταση 
πολλών και όχι ενός μόνο α π ό  τ α  π α ρ α π ά ν ω  χ α ρ α κ τ η ρ ι σ τ ι κ ά .  Α υ τ ό  δ ε ν  σ η μ α ί ν ε ι  ό τ ι  
ό λ α  έ χ ο υ ν  τ η ν  ί δ ι α  α ξ ί α  σ α ν  κ ρ ι τ ή ρ ι ο  ε κ τ ί μ η σ η ς :
Π ο λ λ ο ί  π α ρ ά γ ο ν τ ε ς  ε π η ρ ε ά ζ ο υ ν  τ η  φ ρ ε σ κ ό τ η τ α  κ α ι  τ η ν  ι κ α ν ό τ η τ α  σ υ ν τ ή ρ η σ η ς  τ ω ν  
ψ α ρ ι ώ ν .  Α υ τ ο ί  ε ί ν α ι :
♦♦♦ το περιβάλλον στο οποίο ζουν τα ψάρια. Σ ε  ψ ά ρ ι α  τ α  ο π ο ί α  ζ ο υ ν  σ ε  ν ε ρ ά  π ο υ  
δ έ χ ο ν τ α ι  α κ α τ έ ρ γ α σ τ α  α σ τ ι κ ά  λ ύ μ α τ α  ή  σ ’ α υ τ ά  π ο υ  τ ρ έ φ ο ν τ α ι  μ ε  μ ο λ υ σ μ έ ν η  τ ρ ο φ ή ,  
α ν ε υ ρ ί σ κ ο ν τ α ι  ε ί δ η  μ ι κ ρ ο ο ρ γ α ν ι σ μ ώ ν  π ρ ο σ α ρ μ ο σ μ έ ν α  σ τ ο ν  ά ν θ ρ ω π ο .  Η  β α κ τ η ρ ι α κ ή  
χ λ ω ρ ί δ α  τ ω ν  ψ α ρ ι ώ ν  π ο υ  ζ ο υ ν  σ ε  ψ υ χ ρ ά  ν ε ρ ά  α π ο τ ε λ ε ί τ α ι  α π ό  ψ υ χ ρ ό φ ι λ α  β α κ τ ή ρ ι α  
ε ν ώ  σ ’ α υ τ ά  σ ε  τ ρ ο π ι κ έ ς  θ ά λ α σ σ ε ς ,  η  β α κ τ η ρ ι α κ ή  χ λ ω ρ ί δ α  α π α ρ τ ί ζ ε τ α ι  α π ό  μ ε σ ό φ ι λ α  
ε ί δ η  ( S i l l i k e r  e t  a l . ,  1 9 8 0 ;  F r a z i e r  a n d  W e s t h o f f ,  1 9 8 8 ;  J a c k s o n  e t  a l . ,  1 9 9 7 ) .  Σ τ α  ψ ά ρ ι α  
τ ω ν  α λ μ υ ρ ώ ν  ν ε ρ ώ ν  κ υ ρ ι α ρ χ ο ύ ν  α λ ό φ ι λ α  β α κ τ ή ρ ι α .  Σ ’ α υ τ ά  τ ο υ  γ λ υ κ ο ύ  ν ε ρ ο ύ  π ο υ  
ζ ο υ ν  σ ε  ψ υ χ ρ ά  ν ε ρ ά  κ υ ρ ι α ρ χ ο ύ ν  τ α  α ρ ν η τ ι κ ά  κ α τ ά  G r a m  β α κ τ ή ρ ι α  ε ν ώ  σ τ α  θ ε ρ μ ά  τ α  
θ ε τ ι κ ά  κ α τ ά  G r a m  β α κ τ ή ρ ι α .  Τ ο  μ έ γ ε θ ο ς  τ ο υ  β α κ τ η ρ ι α κ ο ύ  φ ο ρ τ ί ο υ  ε ξ α ρ τ ά τ α ι  α π ό  τ η  
θ ε ρ μ ο κ ρ α σ ί α  τ ο υ  ν ε ρ ο ύ ,  η  ο π ο ί α  ε ί ν α ι  ε υ ν ο ϊ κ ή  κ α τ ά  τ ο  θ έ ρ ο ς  κ α ι  τ ο  φ θ ι ν ό π ω ρ ο  κ α ι  
δ υ σ μ ε ν ή ς  τ ο  χ ε ι μ ώ ν α  ( S i l l i k e r  e t  a l . ,  1 9 8 0 ) .
❖  η μέθοδος αλιείας. Η  μ έ θ ο δ ο ς  α λ ι ε ί α ς  ε π ι δ ρ ά  σ η μ α ν τ ι κ ά  τ ό σ ο  σ τ η ν  ε ξ ω τ ε ρ ι κ ή  
ε μ φ ά ν ι σ η  τ ω ν  ψ α ρ ι ώ ν  ό σ ο  κ α ι  σ τ η ν  ι κ α ν ό τ η τ α  σ υ ν τ ή ρ η σ ή ς  τ ο υ ς .  Ε ί ν α ι  α π α ρ α ί τ η τ ο  
κ α τ ά  τ ο ν  π ο ι ο τ ι κ ό  έ λ ε γ χ ο ,  ν α  ε ξ ε τ ά ζ ε τ α ι  κ α ι  ο  τ ρ ό π ο ς  μ ε  τ ο ν  ο π ο ί ο  ψ α ρ ε ύ τ η κ α ν  τ α  
ψ ά ρ ι α  ( Π α π α ν α σ τ α σ ί ο υ ,  τ ό μ .  Β ' , 1 9 9 0 ) .  Α π ό  τ ι ς  δ ι ά φ ο ρ ε ς  μ ε θ ό δ ο υ ς  α λ ι ε ί α ς ,  ό σ ε ς  
τ ρ α υ μ α τ ί ζ ο υ ν  κ α ι  τ α λ α ι π ω ρ ο ύ ν  τ α  ψ ά ρ ι α ,  ε υ ν ο ο ύ ν  π ε ρ ι σ σ ό τ ε ρ ο  τ η  δ ι ε ί σ δ υ σ η  τ ω ν  
δ ι α φ ό ρ ω ν  μ ι κ ρ ο ο ρ γ α ν ι σ μ ώ ν  σ τ η  σ ά ρ κ α  τ ο υ ς .  Ψ ά ρ ι α  γ ι α  π α ρ ά δ ε ι γ μ α  π ο υ  α λ ι ε ύ ο ν τ α ι  μ ε  
σ υ ρ ό μ ε ν α  δ ί κ τ υ α  έ χ ο υ ν  σ υ ν ή θ ω ς  1 0  ω ς  1 0 0  φ ο ρ έ ς  μ ε γ α λ ύ τ ε ρ ο  μ ι κ ρ ο β ι α κ ό  φ ο ρ τ ί ο
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( B o r g s t r o m ,  1 9 6 1 ;  J a c s o n  e t  a l . ,  1 9 9 7 )  ή  ψ ά ρ ι α  π ο υ  α λ ι ε ύ ο ν τ α ι  μ ε  ε κ ρ η κ τ ι κ έ ς  ύ λ ε ς  
π α ρ ο υ σ ι ά ζ ο υ ν  δ ι ά φ ο ρ ε ς  α λ λ ο ι ώ σ ε ι ς  ( Π α ν έ τ σ ο ς ,  1 9 7 8 ;  Π α π α ν α σ τ α σ ί ο υ ,  τ ό μ .  Β ' ,  1 9 9 0 ) .
❖  η εποχή αλιείας. Ε π ι δ ρ ά  σ η μ α ν τ ι κ ά .  Τ ι ς  θ ε ρ μ έ ς  ε π ο χ έ ς  τ α  ψ ά ρ ι α  ε ί ν α ι  π ε ρ ι σ σ ό τ ε ρ ο  
α φ υ δ α τ ω μ έ ν α ,  ξ η ρ ά ,  μ ε  ά τ ο ν α  κ α ι  ω χ ρ ά  χ ρ ώ μ α τ α  κ α ι  α λ λ ο ι ώ ν ο ν τ α ι  μ ε  μ ε γ α λ ύ τ ε ρ η  
ε υ κ ο λ ί α .  Α ν τ ί θ ε τ α ,  τ ι ς  ψ υ χ ρ έ ς  ε π ο χ έ ς ,  δ ι α τ η ρ ο ύ ν τ α ι  κ α λ ύ τ ε ρ α  κ α ι  ε π ί  μ α κ ρ ό  χ ρ ό ν ο  τ α  
φ υ σ ι κ ά  τ ο υ ς  χ α ρ α κ τ η ρ ι σ τ ι κ ά ,  ε ν ώ  μ π ο ρ ο ύ ν  ν α  δ ι α τ η ρ η θ ο ύ ν  γ ι α  μ ε γ α λ ύ τ ε ρ ο  χ ρ ο ν ι κ ό  
δ ι ά σ τ η μ α .  Τ η ν  ά ν ο ι ξ η  τ α  ψ ά ρ ι α ,  γ ι α  ά γ ν ω σ τ ο υ ς  λ ό γ ο υ ς ,  α λ λ ο ι ώ ν ο ν τ α ι  τ α χ ύ τ α τ α  
( Π α π α ν α σ τ α σ ί ο υ ,  τ ό μ .  Β ' , 1 9 9 0 ) .
♦♦♦ το είδος — η λιποπεριεκτικότητα- η διατροφή. Υ π ά ρ χ ο υ ν  σ η μ α ν τ ι κ έ ς  δ ι α φ ο ρ έ ς  
σ τ η ν  ι κ α ν ό τ η τ α  σ υ ν τ ή ρ η σ η ς  σ τ α  δ ι ά φ ο ρ α  ε ί δ η  ψ α ρ ι ώ ν .  Τ α  π λ α τ ε ι ά  δ ι α τ η ρ ο ύ ν τ α ι  
λ ι γ ό τ ε ρ ο  χ ρ ό ν ο  α π ό  α υ τ ά  μ ε  α τ ρ α κ τ ο ε ι δ έ ς  σ χ ή μ α  σ ώ μ α τ ο ς .  Τ α  λ ι π α ρ ά  ψ ά ρ ι α  
ο ξ ε ι δ ώ ν ο ν τ α ι  τ α χ ύ τ ε ρ α  α π ό  τ ι  τ α  ι σ χ ν ά .  Ε π ί σ η ς ,  τ α  χ ο ρ τ ά τ α  ψ ά ρ ι α  α λ λ ο ι ώ ν ο ν τ α ι  π ι ο  
γ ρ ή γ ο ρ α  α π ό  τ α  ν η σ τ ι κ ά  λ ό γ ω  τ η ς  μ ε γ α λ ύ τ ε ρ η ς  π ο σ ό τ η τ α ς  ε ν ζ ύ μ ω ν  σ τ ο  π ε π τ ι κ ό  
σ ύ σ τ η μ α ,  ο ι  ο π ο ί ε ς  μ ε τ ά  τ ο  θ ά ν α τ ο  δ ι η θ ο ύ ν τ α ι  σ τ η  σ ά ρ κ α  τ ο υ ς  ( Π α π α ν α σ τ α σ ί ο υ ,  τ ό μ .  
Β ' ,  1 9 9 0 ) .
❖  η μεταχείριση. Η  κ α λ ή  μ ε τ α χ ε ί ρ ι σ η  τ ω ν  ψ α ρ ι ώ ν  έ χ ε ι  σ α ν  α π ο τ έ λ ε σ μ α  τ η ν  κ α λ ύ τ ε ρ η  
ε μ φ ά ν ι σ ή  τ ο υ ς  κ α ι  τ η  σ υ ν τ ή ρ η σ η  γ ι α  μ ε γ ά λ ο  χ ρ ο ν ι κ ό  δ ι ά σ τ η μ α ,  ε ν ώ  η  κ α κ ή  
μ ε τ α χ ε ί ρ ι σ η  φ έ ρ ν ε ι  α ρ ν η τ ι κ ά  α π ο τ ε λ έ σ μ α τ α  ( Π α π α ν α σ τ α σ ί ο υ ,  τ ό μ .  Β ' ,  1 9 9 0 ) .
η μέθοδος συντήρησης. Η  ψ ύ ξ η  γ ι α  π α ρ ά δ ε ι γ μ α  δ ί ν ε ι  ά ρ ι σ τ α  α π ο τ ε λ έ σ μ α τ α .  Η  
κ α τ ά σ τ α σ η  τ η ς  φ ρ ε σ κ ό τ η τ α ς  σ υ ν δ έ ε τ α ι  ά μ ε σ α  μ ε  τ ο  χ ρ ό ν ο  ε φ α ρ μ ο γ ή ς  τ η ς  ψ ύ ξ η ς .  Τ α  
ψ ά ρ ι α  π ρ έ π ε ι  ν α  π α γ ω θ ο ύ ν  α μ έ σ ω ς .  Έ τ σ ι  τ α  ψ ά ρ ι α  δ ι α τ η ρ ο ύ ν  τ α  φ υ σ ι κ ά  τ ο υ ς  
χ α ρ α κ τ η ρ ι σ τ ι κ ά .  Η  κ α τ ά ψ υ ξ η  δ ι α τ η ρ ε ί  τ α  α λ ι ε ύ μ α τ α  γ ι α  π ο λ ύ  χ ρ ό ν ο  σ ε  σ χ έ σ η  μ ε  τ η ν  
ψ ύ ξ η  ( Π α π α ν α σ τ α σ ί ο υ ,  τ ό μ .  Β ' ,  1 9 9 0 ) .  H  κ α τ ά λ λ η λ η  σ υ γ κ έ ν τ ρ ω σ η  κ α ι  σ υ ν δ υ α σ μ ό ς
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τω ν  α ερ ίω ν  ο δ η γε ί σε επ ιπλέον  αύξηση  το υ  χρόνου  ζω ή ς το υ ς  (B rody, 1990; D ay, 
1992).
❖  η συσκευασία. Ό τα ν  χρ η σ ιμ ο π ο ιο ύ ντα ι βαθιά  τελά ρα , τα  κ α τώ τερ α  σ τρώ μ α τα  τω ν 
ψ α ρ ιώ ν  σ υ νθ λ ίβ ο ντα ι από  το  βά ρ ο ς τω ν  υ π ερ κ ε ίμ ενω ν  με α π ο τέλεσ μ α  τη ν  α π ώ λεια  τω ν  
λεπ ιώ ν, α ιματώ ματα , μ ηχα νικές α λλο ιώ σ εις  κ α ι κακή  εμ φ άνισ η  (Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμ. 
Β ',  1990).
❖  στρες, επεξεργασία. Τ α  τα λ α ιπ ω ρ η μ ένα  ψ ά ρ ια  μ ετά  το  θά να τό  το υ ς έχουν  λ ιγό τερο  
γλ υ κ ο γό νο  κ α ι έτσ ι η τιμή  το υ  p H  δ ια τη ρε ίτα ι σε υ ψ η λ ό τερ α  επ ίπεδα , οπ ό τε  ευ νο είτα ι 
σε κ ά π ο ιο  βαθμ ό  η ανάπτυξη  τω ν  βακτηρ ίω ν. Η  επ εξερ γα σ ία  επ η ρ εά ζε ι τη ν  υγιε ινή  
το υ ς  α νά λ ο γα  με το  εάν αυτά  π ρ ο έρ χο ντα ι από  υ δα το κ α λ λ ιέργε ιες  ή ζο υ ν  ελ εύθερ α  στη 
θάλασσα . Ο ι εκ τρ ο φ ές π α ρ ο υ σ ιά ζο υ ν  π λ εο νεκ τή μ α τα  δεδο μ ένο υ  ό τι αυτές 
π α ρ α κ ο λ ο υ θ ο ύ ντα ι κ α ι ελ έγχο ντα ι από  επ ιστήμ ονες. Έ τ σ ι θεω ρητικά , η μόλυνση 
μ π ο ρε ί ν α  μ ε ιω θεί με α π ο τέλεσ μ α  τα  ψ ά ρ ια  ν α  είνα ι κ αθαρά , υ γ ιε ινά  κ α ι ν ω π ά  σε σχέση 
με τα  ψ ά ρ ια  π ο υ  ζουν  ελ εύ θ ερ α  (H ubbert et al., 1996).
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Π ί ν α κ α ς  4 . 1 :  Ε κ τ ί μ η σ η  τ η ς  ν ω π ό τ η τ α ς  τ ω ν  ψ α ρ ι ώ ν  μ ε  β ά σ η  τ ο υ ς  ο ρ γ α ν ο λ η π τ ι κ ο ύ ς  χ α ρ α κ τ ή ρ ε ς  
( D o u t r e ,  1 9 5 6 )
Χ α ρ α κ τ ή ρ ε ς Π ρ ώ τ η  
π ο ιό τ η τ α .
Π ο ιό τ η τ α  
ε μ π ο ρ ικ ή  ή 
δ ε ύ τ ε ρ η  
π ο ιό τ η τ α .
Π ο ιό τ η τ α  
μ έ τ ρ ια  ή 
τ ρ ίτ η  
π ο ιό τ η τ α .
Π ο ιό τ η τ α  
α π ο ρ ρ ιπ τ έ α  
ή  τ έ τ α ρ τ η  
π ο ιό τ η τ α .
Ό ψ η  τ ω ν  
β ρ ά γ χ ιω ν
Λ α μ π ρ ή
ε ρ υ θ ρ ή .
9 α π ό  ε ρ υ θ ρ ή  
ω χ ρ ή  μ έ χ ρ ι  
ε ρ υ θ ρ ή  
σ κ ο τ ε ιν ή .
6 α π ό  ε ρ υ θ ρ ή  
σ κ ο τ ε ιν ή  
μ έ χ ρ ι  κ ίτ ρ ιν η  
σ κ ο τ ε ιν ή .
3 Λ ευ κ ή , υ π ο ­
κ ίτ ρ ιν η , 
ι ξ ώ δ η ς .
0
Ό ψ η  τ ω ν  
μ α τ ιώ ν
Λ α μ π ε ρ ά
κ α θ α ρ ά ,
ε ξ έ χ ο ν τ α .
9
β υ θ ισ μ έ ν α  ή  
ε ρ υ θ ρ ώ δ η . 6
β υ θ ισ μ έ ν α ,  
λ ε υ κ ά , π ε θ α ­
μ έ ν α ,ε π ίπ ε δ α .
3
Α π ά ν τ α . 0
Ό ψ η  τ ο υ  
δ έ ρ μ α τ ο ς
Χ ρ ώ μ α  κ α ν ο ­
ν ικ ό , λ α μ π ε ρ ό  
μ ε  α ν τ α ύ γ ε ια  
ψ α ρ ιο ύ  π ο υ  
μ ό λ ι ς  ψ α ρ ε ύ -  
θ η κ ε .
9
π ε θ α μ έ ν ο ,  χ ω ­
ρ ί ς  ε μ φ α ν έ ς  
β λ ε ν ν ώ δ ε ς  
σ τ ρ ώ μ α .
6
Ε ξ α φ ά ν ισ η  
τ ο υ  κ α ν ο ν ικ ο ύ  
χ ρ ώ μ α τ ο ς  κ α ι 
τ η ς  λ α μ π ρ ό τ η ­
τ α ς .  Σ ε  μ ε ρ ικ ά  
σ η μ ε ία  ε ίν α ι  
ο ρ α τ ή  η  κ α τ α ­
σ κ ε υ ή  τ ο υ  
μ υ ό ς  α π ό  τ ο  
μ έ ρ ο ς  τ ο υ  
δ έ ρ μ α τ ο ς .
3
Α π ο χ ρ ω μ α τ ισ ­
μ ό ς  π ρ ο χ ω ρ η ­
μ έ ν ο ς .  Δ έ ρ μ α  
σ ε  κ α τ ά σ τ α σ η  
α π ο σ ύ ν θ ε σ η ς .
0
Ο σ μ ή τ υ π ικ ή  ψ α ρ ιο ύ  
π ο υ  μ ό λ ις  
ψ α ρ ε ύ θ η κ ε .
9
ε λ α φ ρ ή  ο σ μ ή  
δ ια τ η ρ η μ έ ν ο υ  
σ ε  ε λ ε ύ θ ε ρ ο  
α έ ρ α .
6
ο σ μ ή  π ε ρ ισ σ ό ­
τ ε ρ ο  έ ν τ ο ν η ,  
ό χ ι  ό μ ω ς  ό ξ ι ­
ν η  ή  σ ά π ιο υ .
3
Ό ξ ιν η ,  σ ά π ιο υ  
π α ρ ο υ σ ία  ξ έ ­
ν ω ν  ο σ μ ώ ν  
(Ν Η 3, κ .λπ .)
Φ υ σ ικ έ ς  β λ ά β ε ς Κ α μ μ ιά  
α ν α π η ρ ία  ή  
π α ρ α μ ό ρ φ ω σ η .
9
ε λ α φ ρ ή  α ν α ­
π η ρ ία  ή  π α ρ α ­
μ ό ρ φ ω σ η , ό χ ι  
ό μ ω ς  τ ο μ ή .
6
Τ ο μ ή  ή α ν ο ί γ ­
μ α τ α  ή ε λ α φ ­
ρ έ ς  θ λ ά σ ε ις  ή 
ή σ υ ν θ λ ίψ ε ις .
3
έ ν τ ο ν α  β λ α μ έ -  
ν α  ή  κ ο μ μ έ ν α  
α ν ο ικ τ ά ,  μ ε  
2 0 %  ή  π ε ρ ι σ ­
σ ό τ ε ρ ο  τ ω ν  
μ υ ώ ν  ε κ τ ε θ ι-  
μ έ ν ω ν .
Β α θ μ ό ς  σ υ ν ε κ τ ι-  
1 κ ό τ η τ α ς  τ ω ν  μ υ ώ ν  
κ α ι τ η ς  κ ο ιλ ιά ς
Σ υ μ π α γ ε ί ς  κα ι 
ε λ α σ τ ικ ο ί . 9
σ υ μ π α γ ε ίς ,  
χ ω ρ ί ς  ε λ α σ τ ι ­
κ ό τ η τ α
6
π λ α δ α ρ ο ί .
3
π ο λ ύ  π λ α δ α ­
ρ ο ί  ή  δ ια λ υ ­
μ έ ν ο ι .
0
ΣΥ Ν Ο Λ Ο 4 5 -  54 2 7 - 4 4 9 - 2 6 λ ιγ ό τ ε ρ ο  α π ό  9
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Π ίν α κ α ς  4.2: Έ λ ε γ χ ο ς  τη ς  φ ρ ε σ κ ό τη τα ς  τω ν  ψ α ρ ιώ ν  σ ύ μ φ ω ν α  μ ε  το υ ς  κ α ν ό ν ες  τη ς  Ε .Ο .Κ
Ποιότητα Extra A 5 C (ακατάλληλη)
ΔΕΡΜΑ λαμπερό, γυαλιστερό  
ιρ ιδ ίζο ν  (όχι κοκκινό- 
ψαρα) ή απαλιοειδές, 
όχ ι αποχρωματισμένο.
κηρώ δες με ελαφρά 
απώλεια της φρεσκό­
τητας, πολύ ελαφρά 
αποχρωματισμένο.
α ισθητή απώλεια της 
λαμπ ρότητας (μουντό), 
μερ ικώ ς αποχρωματισ­
μένο.
θαμπό (μουντό), τραχύ, 
αρκετά  αποχρω ματισμέ­
νο και ρυτιδωμένο.
ΕΞΩΤΕΡΙΚΗ 
ΓΛΟΙΩΔΗΣ ΟΥΣΙΑ 
(ΒΛΕΝΝΑ)
δ ιαφ ανής ή υδαρή 
λευκή.
γαλακτώ δης. γκριζο-κιτρ ινω πή, 
ελαφ ρά  κολλώδης.
καφέ-κπρινωπή, 
κολλώ δης και 
παχύρρευστη.
ΜΑΤΙΑ κυρτά  με μαύρη κόρη 
με βλέννα  διαφανή.
ρόδινα  με βλέννα 
ελαφρά θολή.
γκρ ίζα , αποχρωματισ­
μένα με βλέννα  θολή 
και παχύρευστη.
καφέ, αποχρωματισ­
μένα με βλέννα γκριζο- 
κιτρινωπή και κολλώδη.
ΠΕΡΙΤΟΝΑΙΟ στιλπνό, λαμπερό, που 
αποχω ρίζετα ι δύσκολα 
από τη  σάρκα.
ελαφρά θαμπό, που 
απ οχω ρίζετα ι δύσκολα 
από τη σάρκα.
τραχύ, που αποχω ρίζε­
τα ι σ χετικά  εύκολα 
από τη  σάρκα.
τραχύ, που αποχωρίζε- 
εύκολα  από τη σάρκα.
ΟΣΜΗ ΒΡΑΓΧΙΩΝ ΚΑΙ 
ΕΣΩΤΕΡΙΚΕΣ ΟΣΜΕΣ 
(ΚΟΙΛΟΤΗΤΑ ΣΩΜΑΤΟΣ 
-Σ Α Ρ Κ Α )
Ευχάριστη (φρέσκου) 
έντονη θαλασσινών 
φυκιών και γεν ικά  
αλιευμάτω ν.
χω ρ ίς οσμή, ουδέτερη, 
ίχνη οσμής μούχλας, 
μπ αγιάτικου κ.λπ.
έντονη μούχλας, μπα­
γ ιά τικου , ζύμης, βύνης 
κ.λπ.
όξινη, αμμωνιακή, 
θειώδης, κοπρανώδης.
Σ Η Μ Ε ΙΩ Σ Η : Γ ια  ν α  χ α ρ α κ τ η ρ ισ θ ε ί  μ ια  π α ρ τ ίδ α  ψ α ρ ιώ ν  EX TR A  π ο ιό τ η τ α ς  θα  
π ρ έπ ε ι να  ε μ φ α ν ίζ ε ι α π α ρ α ίτ η τ α  ό λ α  τα  χ α ρ α κ τ η ρ ισ τ ικ ά  τ η ς  π ρ ώ τη ς  σ τή λ η ς .  
Τα ψ ά ρ ια  Α π ο ιό τ η τ α ς  θα  π ρ έπ ε ι να  π α ρ ο υ σ ιά ζ ο υ ν  λ ίγ α  μ ε ιο ν ε κ τ ή μ α τ α  ή 
σ η μ ε ία  ο π ο ιο σ δ ή π ο τε  μ ε τ α β ο λ ή ς .
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Λ α μ β ά ν ο ν τ α ς  υ π ό ψ η  ε π ο μ έ ν ω ς  κ α ι  τ α  π α ρ α π ά ν ω ,  τ α  σ υ μ π ε ρ ά σ μ α τ α  π ο υ  μ π ο ρ ο ύ ν  
ν α  π ρ ο κ ύ ψ ο υ ν  γ ι α  τ α  ο ρ γ α ν ο λ η π τ ι κ ά  χ α ρ α κ τ η ρ ι σ τ ι κ ά  ε ί ν α ι :
4 . 3 . 1  Σ χ έ σ η  π ε ρ ι ο χ ή ς  -  σ ύ σ τ α σ η ς  σ υ σ κ ε υ α σ ί α ς
Α π ό  τ η ν  ε π ε ξ ε ρ γ α σ ί α  τ ω ν  α π ο τ ε λ ε σ μ ά τ ω ν ,  ό σ ο ν  α φ ο ρ ά  τ ι ς  π α ρ α μ έ τ ρ ο υ ς  π ε ρ ι ο χ ή -  
σ ύ σ τ α σ η  σ υ γ κ έ ν τ ρ ω σ η ς  α ε ρ ί ω ν  π ο υ  τ ο π ο θ ε τ ή θ η κ ε  σ τ η  σ υ σ κ ε υ α σ ί α ,  μ ε  τ ο  π έ ρ α ς  τ ο υ  
χ ρ ό ν ο υ  α υ τ ό  π ο υ  δ ι α π ι σ τ ώ ν ε τ α ι  ε ί ν α ι  ό τ ι  τ α  δ ε ί γ μ α τ α  π ο υ  δ ι α τ η ρ ή θ η κ α ν  σ τ η  ψ ύ ξ η  
χ ω ρ ί ς  τ η ν  π ρ ο σ θ ή κ η  κ ά π ο ι α ς  α ν α λ ο γ ί α ς  α ε ρ ί ο υ  κ α ι  γ ι α  τ ι ς  δ υ ο  π ε ρ ι ο χ έ ς  ( Κ ο ρ ι ν θ ι α κ ό ς ,  
Μ α λ ι α κ ό ς  κ ό λ π ο ς ) ,  δ ε ν  π α ρ ο υ σ ί α σ α ν  σ η μ α ν τ ι κ έ ς  δ ι α φ ο ρ ο π ο ι ή σ ε ι ς  γ ι α  ό λ ε ς  τ ι ς  η μ έ ρ ε ς  
α π ο θ ή κ ε υ σ η ς .  Γ ι α  τ η ν  π ε ρ ι ο χ ή  τ ο υ  Μ α λ ι α κ ο ύ  κ ό λ π ο υ  τ α  α έ ρ ι α  μ ε  σ ύ σ τ α σ η  5 0 % C O 2  +  
5 0 % N 2  κ α ι  6 0 % C O 2  +  3 0 % N 2 +  1 0 % O 2  γ ι α  τ ι ς  η μ έ ρ ε ς  5 η ,  7 η ,  φ α ί ν ε τ α ι  ν α  μ η ν  
ε π η ρ ε ά ζ ο ν τ α ι  μ ε τ α ξ ύ  τ ο υ ς  ε ν ώ  τ ο  α έ ρ ι ο  μ ε  σ ύ σ τ α σ η  3 0 % C O 2  +  7 0 % N 2  δ ε ί χ ν ε ι  π ω ς  
π α ί ζ ε ι  ρ ό λ ο  σ τ η  δ ι α μ ό ρ φ ω σ η  τ η ς  μ ε τ α ξ ύ  τ ο υ ς  σ χ έ σ η ς .  Α π ό  τ η ν  1 0 η  ω ς  κ α ι  τ η ν  1 2 η  
η μ έ ρ α  σ υ ν τ ή ρ η σ η ς  η  ε ι κ ό ν α  α λ λ ά ζ ε ι  έ τ σ ι  ώ σ τ ε  τ ο  α έ ρ ι ο  μ ε  σ ύ σ τ α σ η  6 0 % C O 2  +  
3 0 % N 2 +  1 0 % O 2  ν α  π α ί ζ ε ι  ρ ό λ ο  σ τ η  σ χ έ σ η  π ε ρ ι ο χ ή ς - σ ύ σ τ α σ η ς  α ε ρ ί ο υ  ε ν ώ  τ α  α έ ρ ι α  μ ε  
σ ύ σ τ α σ η  5 0 % C O 2  +  5 0 % N 2  κ α ι  3 0 % C O 2  +  7 0 % N 2  ό χ ι .  Γ ι α  τ η ν  π ε ρ ι ο χ ή  τ ο υ  
Κ ο ρ ι ν θ ι α κ ο ύ  κ ό λ π ο υ  η  σ χ έ σ η  ε ί ν α ι  α ν ε ξ ά ρ τ η τ η  τ η ς  σ ύ σ τ α σ η ς  τ ω ν  α ε ρ ί ω ν  π ο υ  
χ ρ η σ ι μ ο π ο ι ή θ η κ α ν  σ τ ο  π ε ί ρ α μ α  μ α ς  γ ι α  τ ι ς  η μ έ ρ ε ς  5 η  κ α ι  1 1 η . Ό π ω ς  κ α ι  π ι ο  π ά ν ω ,  γ ι α  
τ η  1 0 η  η μ έ ρ α  τ ο  α έ ρ ι ο  μ ε  σ ύ σ τ α σ η  6 0 % C O 2  +  3 0 % N 2 +  1 0 % O 2  ν α  π α ί ζ ε ι  ρ ό λ ο  σ τ η  
σ χ έ σ η  π ε ρ ι ο χ ή ς - σ ύ σ τ α σ η ς  α ε ρ ί ο υ  ε ν ώ  τ α  α έ ρ ι α  μ ε  σ ύ σ τ α σ η  5 0 % C O 2  +  5 0 % N 2  κ α ι  
3 0 % C O 2  +  7 0 % N 2  ό χ ι .  Τ η ν  1 2 η  η μ έ ρ α  τ ο  α έ ρ ι ο  μ ε  σ ύ σ τ α σ η  5 0 % C O 2  +  5 0 % N 2  δ ε ί χ ν ε ι  
ν α  δ ι α φ ο ρ ο π ο ι ε ί τ α ι  α π ό  τ α  ά λ λ α  δ υ ο .  Σ υ μ π ε ρ α ί ν ο υ μ ε  ε π ο μ έ ν ω ς  ό τ ι  γ ι α  τ η ν  κ ά θ ε  
π ε ρ ι ο χ ή  ξ ε χ ω ρ ι σ τ ά ,  η  σ ύ σ τ α σ η  τ ω ν  α ε ρ ί ω ν  δ ι α μ ο ρ φ ώ ν ε ι  τ α  α π ο τ ε λ έ σ μ α τ α  σ υ ν α ρ τ ή σ ε ι  
β έ β α ι α  κ α ι  τ ο υ  χ ρ ό ν ο υ  α π ο θ ή κ ε υ σ η ς  τ ω ν  ε κ ά σ τ ο τ ε  δ ε ι γ μ ά τ ω ν .  Σ υ γ κ ρ ί ν ο ν τ α ς  τ ι ς  δ υ ο
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π ε ρ ι ο χ έ ς  μ ε τ α ξ ύ  τ ο υ ς  σ ε  σ χ έ σ η  μ ε  τ α  α έ ρ ι α ,  ε ξ ά γ ο υ μ ε  τ ο  σ υ μ π έ ρ α σ μ α  ό τ ι  κ α ι  α υ τ έ ς  
π α ί ζ ο υ ν  κ α θ ο ρ ι σ τ ι κ ό  ρ ό λ ο  σ τ η  δ ι α μ ό ρ φ ω σ η  τ ω ν  α π ο τ ε λ ε σ μ ά τ ω ν  α ν ά λ ο γ α  μ ε  τ ι ς  η μ έ ρ ε ς  
σ υ ν τ ή ρ η σ η ς .
4 . 3 . 2  Σ χ έ σ η  π ε ρ ι ο χ ή ς  -  ο ρ γ α ν ο λ η π τ ι κ ώ ν  χ α ρ α κ τ η ρ ι σ τ ι κ ώ ν
Θ α λ α σ σ ι ν ή . _ ο σ μ ή :  η  ε π ε ξ ε ρ γ α σ ί α  τ ω ν  α π ο τ ε λ ε σ μ ά τ ω ν  έ δ ω σ ε  ό τ ι  τ α  ψ ά ρ ι α  π ο υ  
α λ ι ε ύ θ η κ α ν  α π ό  τ η ν  π ε ρ ι ο χ ή  τ ο υ  Κ ο ρ ι ν θ ι α κ ο ύ  κ ό λ π ο υ  μ ύ ρ ι ζ α ν  π ι ο  έ ν τ ο ν α  θ ά λ α σ σ α  σ ε  
σ χ έ σ η  μ ε  α υ τ ά  π ο υ  α λ ι ε ύ θ η κ α ν  α π ό  τ η ν  π ε ρ ι ο χ ή  τ ο υ  Μ α λ ι α κ ο ύ  κ ό λ π ο υ  κ α ι  μ ά λ ι σ τ α  
δ ι α τ ή ρ η σ α ν  τ ο  χ α ρ α κ τ η ρ ι σ τ ι κ ό  α υ τ ό  κ α θ ό λ η  τ η  δ ι ά ρ κ ε ι α  τ ο υ  π ε ι ρ ά μ α τ ο ς .  Σ ύ μ φ ω ν α  μ ε  
τ ο υ ς  H u i d o b r o  e t  a l  ( 2 0 0 1 ) ,  κ α τ ά  τ η ν  α π ο θ ή κ ε υ σ η  τ η ς  τ σ ι π ο ύ ρ α ς  υ π ή ρ ξ α ν  α λ λ α γ έ ς  σ τ η  
ο σ μ ή .  Μ ε  τ η ν  π ά ρ ο δ ο  τ ο υ  χ ρ ό ν ο υ  η  ο σ μ ή  υ π ο β α θ μ ι ζ ό τ α ν ,  λ ό γ ο ς  α π ό ρ ρ ι ψ η ς  τ ω ν  
ψ α ρ ι ώ ν  α π ό  τ ο υ ς  δ ο κ ι μ α σ τ έ ς  μ ε τ ά  τ η ν  1 5 η  η μ έ ρ α  α π ο θ ή κ ε υ σ η ς .
Ε λ α ι ώ δ η ,  ο σ μ ή _ :  κ α τ ά  τ η ν  έ ξ ο δ ο  τ ω ν  δ ε ι γ μ ά τ ω ν  α π ό  τ η  ψ ύ ξ η  κ α ι  π ρ ι ν  τ η ν  ε ί σ ο δ ό  τ ο υ ς  
σ τ ο  φ ο ύ ρ ν ο ,  ο ι  σ υ σ κ ε υ α σ ί ε ς  π ο υ  δ ε ν  π ε ρ ι ε ί χ α ν  κ ά π ο ι ο  α έ ρ ι ο  α π ό  τ η ν  7 η  π ε ρ ί π ο υ  η μ έ ρ α  
έ χ α ν α ν  τ η  θ α λ α σ σ ι ν ή  ο σ μ ή  κ α ι  η  ε μ φ ά ν ι σ η  δ ε ν  θ ύ μ ι ζ ε  σ ε  κ ά τ ι  α υ τ ή  τ ο υ  φ ρ έ σ κ ο υ  
ψ α ρ ι ο ύ .  Α ν τ ί θ ε τ α  τ α  δ ε ί γ μ α τ α  μ ε  τ ι ς  σ υ γ κ ε ν τ ρ ώ σ ε ι ς  α ε ρ ί ω ν  έ δ ι ν α ν  π ο λ ύ  κ α λ ύ τ ε ρ η  
ε μ φ ά ν ι σ η  κ α ι  ο σ μ ή  μ έ χ ρ ι  κ α ι  τ η ν  1 1 η  π ε ρ ί π ο υ  η μ έ ρ α .  Α υ τ ό  σ υ ν έ β α ι ν ε  κ α ι  γ ι α  τ ι ς  δ υ ο  
π ε ρ ι ο χ έ ς  Μ ε τ ά  τ ο  ψ ή σ ι μ ο  τ α  α π ο τ ε λ έ σ μ α τ α  έ δ ε ι ξ α ν  ό τ ι  τ ο  ο ρ γ α ν ο λ η π τ ι κ ό  α υ τ ό  
χ α ρ α κ τ η ρ ι σ τ ι κ ό  κ υ μ α ι ν ό τ α ν  σ τ α  ί δ ι α  π ε ρ ί π ο υ  ε π ί π ε δ α  μ ε  μ ι α  σ χ ε τ ι κ ά  κ α λ ύ τ ε ρ η  ε ι κ ό ν α  
γ ι α  τ η ν  π ε ρ ι ο χ ή  τ ο υ  Κ ο ρ ι ν θ ι α κ ο ύ  κ ό λ π ο υ  κ α θ ό λ η  τ η  δ ι ά ρ κ ε ι α  τ ο υ  π ε ι ρ ά μ α τ ο ς .  Α υ τ ό  
ί σ ω ς  έ χ ε ι  λ ο γ ι κ ή  ε ξ ή γ η σ η  π ο υ  ο φ ε ί λ ε τ α ι  σ τ η  σ ύ ν θ ε σ η  τ η ς  δ ι α τ ρ ο φ ή ς  η  ο π ο ί α  ε π η ρ ε ά ζ ε ι  
τ η ν  α ν α λ ο γ ί α  λ ί π ο υ ς /  υ γ ρ α σ ί α ς  κ α ι  τ η  σ ύ ν θ ε σ η  τ ω ν  λ ι π α ρ ώ ν  ο ξ έ ω ν ,  η  ο ξ ε ί δ ω σ η  τ ω ν  
ο π ο ί ω ν  δ η μ ι ο υ ρ γ ε ί  τ ι ς  δ υ σ ά ρ ε σ τ ε ς  ο σ μ έ ς  ( R e g o s t  κ α ι  σ υ ν . ,  2 0 0 1 ) .
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Χ ρ ώ μ α _ . Χ π ρ ι ν _ α π ό _  τ ο ν _ τ ε μ α χ ι σ μ ό _  κ α ι _ . μ ε τ ά _ . τ η ν _ _ α φ α ί ρ ε σ ^ _ _ τ η ς _ ε π ι δ ε ρ . μ ί δ α ς ; .  ό π ω ς  
π ρ ο έ κ υ ψ ε  κ α ι  γ ι α  τ ι ς  δ υ ο  π ε ρ ι ο χ έ ς  η  α ν ά λ υ σ η  έ δ ω σ ε  ό τ ι  τ ο  χ α ρ α κ τ η ρ ι σ τ ι κ ό  α υ τ ό  δ ε ν  
ή τ α ν  κ α λ ό  κ α θ ό λ ε ς  τ ι ς  η μ έ ρ ε ς  τ ο υ  π ε ι ρ ά μ α τ ο ς ,  α λ λ ά  μ ι α  σ α φ ώ ς  κ α λ ύ τ ε ρ η  ε ι κ ό ν α  
π α ρ ο υ σ ί α σ ε  σ υ γ κ ρ ι τ ι κ ά  τ ο  δ ε ί γ μ α  π ο υ  π ρ ο ή λ θ ε  α π ό  τ ο ν  Κ ο ρ ι ν θ ι α κ ό  κ ό λ π ο .  
.Ομοιογένεια; τ α  δ ε ί γ μ α τ α  π ο υ  π ρ ο έ ρ χ ο ν τ α ι  α π ό  τ ο  Μ α λ ι α κ ό  κ ό λ π ο  π α ρ ο υ σ ί α ζ α ν  
μ ε γ α λ ύ τ ε ρ η  σ υ ν ο χ ή  σ χ ε δ ό ν  κ α θ ό λ η  τ η  δ ι ά ρ κ ε ι α  δ ι ε ξ α γ ω γ ή ς  τ ο υ  π ε ι ρ ά μ α τ ο ς  σ ε  σ χ έ σ η  
μ ε  α υ τ ά  τ ο υ  Κ ο ρ ι ν θ ι α κ ο ύ  κ ό λ π ο υ .
Δ _ ι π α ρ ή _ £ π ρ ι ν _ α π ό : τ ο ν _ . τ ε μ α χ ι σ ^ ό . κ α μ ^ ε τ ά _ . τ η ν _ α φ α ί ρ ^ σ η . . τ η ς ^ π μ δ ε ρ μ ί δ _ α ς ) ;  κ α ι  σ τ ι ς  δ υ ο  
π ε ρ ι ο χ έ ς  τ ο  ο ρ γ α ν ο λ η π τ ι κ ό  χ α ρ α κ τ η ρ ι σ τ ι κ ό  ή τ α ν  α ρ κ ε τ ά  έ ν τ ο ν ο  σ τ α  δ ε ί γ μ α τ α  α λ λ ά  η  
ε ι κ ό ν α  γ ι α  τ α  π ρ ο ε ρ χ ό μ ε ν α  α π ό  τ ο  Μ α λ ι α κ ό  κ ό λ π ο  έ δ ι ν α ν  ή τ α ν  κ α λ ύ τ ε ρ α  
σ υ γ κ ρ ι ν ό μ ε ν α .
Χ ρ ^ μ α _ . ( μ ε τ ά _ . τ ο ν _ τ ε μ α χ ι σ μ ^ ό ) :  δ ε ν  υ π ά ρ χ ο υ ν  σ η μ α ν τ ι κ έ ς  δ ι α φ ο ρ ο π ο ι ή σ ε ι ς  γ ι α  τ ι ς  δ υ ο  
π ε ρ ι ο χ έ ς  κ α ι  ω ς  π ρ ο ς  ό λ ο  τ ο  χ ρ ό ν ο  σ υ ν τ ή ρ η σ η ς  τ ο υ ς .
. Χ ρ _ ώ μ α _ κ ο κ κ ά λ ο υ :  φ ά ν η κ ε  ν α  ε ί ν α ι  κ α λ ύ τ ε ρ α  σ τ α  ψ ά ρ ι α  τ ο υ  Κ ο ρ ι ν θ ι α κ ο ύ  κ ό λ π ο υ  σ ε  
σ χ έ σ η  μ ε  α υ τ ά  τ ο υ  Μ α λ ι α κ ο ύ  κ α ι  γ ι α  ό λ ο  τ ο  χ ρ ό ν ο  α π ο θ ή κ ε υ σ η ς .  Ί σ ω ς  ν α  ο φ ε ί λ ε τ α ι  
σ τ η  δ ι α φ ο ρ ε τ ι κ ή  π ρ ο έ λ ε υ σ η  τ ο υ  γ ό ν ο υ .
Π μ ρ _ α τ η μ ο ύ μ ε ν ρ ς . δ ι α χ ω ρ ι σ μ ό ς _ σ ε . ν ι φ ά δ ε ς ;  δ ε ν  υ π ά ρ χ ο υ ν  σ η μ α ν τ ι κ έ ς  δ ι α φ ο ρ ο π ο ι ή σ ε ι ς  
γ ι α  τ ι ς  δ υ ο  π ε ρ ι ο χ έ ς .  Ί σ ω ς  μ ι α  ε λ α φ ρ ά  υ π ε ρ ο χ ή  ν α  έ χ ο υ ν  τ α  ψ ά ρ ι α  π ο υ  π ρ ο έ ρ χ ο ν τ α ι  α π ό  
τ ο ν  Κ ο ρ ι ν θ ι α κ ό  κ ό λ π ο .  Ο ι  G i n e s  e t  a l  ( 2 0 0 2 )  δ ι α τ ύ π ω σ α ν  ό τ ι  α ν  τ α  ψ ά ρ ι α  τ α ϊ σ τ ο ύ ν  λ ί γ ο  
π ρ ι ν  τ η ν  α λ ί ε υ σ ή  τ ο υ ς ,  π ι θ α ν ό ν  ν α  ε π η ρ ε ά ζ ε ι  τ η  δ ο μ ή  τ η ς  σ ά ρ κ α ς  τ ο υ ς .  Έ τ σ ι ,  ψ ά ρ ι α  
π ο υ  π ρ ο η γ ο υ μ έ ν ω ς  δ ε ν  έ χ ο υ ν  τ α ϊ σ τ ε ί  έ χ ο υ ν  π ι ο  σ κ λ η ρ ή  δ ο μ ή ,  π ι ο  σ υ ν ε κ τ ι κ ή  κ α ι  δ ε ν  
δ ι α χ ω ρ ί ζ ο ν τ α ι  ε ύ κ ο λ α  σ ε  ν ι φ ά δ ε ς .  Ε π ί σ η ς  ο ι  S k j e r v o l d  e t  a l .  ( 2 0 0 1 ) ,  δ ι α τ ύ π ω σ α ν  ό τ ι  τ ο  
2 4 - ω ρ ο  s t r e s s  π ο υ  π ρ ο κ α λ ε ί τ α ι  α π ό  τ ι ς  ι χ θ υ ο φ ο ρ τ ί σ ε ι ς ,  τ η ν  ν ε κ ρ ι κ ή  α κ α μ ψ ί α  κ α ι  τ ι ς  
μ ε τ α β ο λ έ ς  π ο υ  γ ί ν ο ν τ α ι  σ τ ο υ ς  ι σ τ ο ύ ς  ε π η ρ ε ά ζ ο υ ν  τ η  σ τ α θ ε ρ ό τ η τ α  τ η ς  δ ο μ ή ς  η  ο π ο ί α
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ε ξ α ρ τ ά τ α ι  α π ό  τ ο  ε ί δ ο ς  τ ο υ  s t r e s s  κ α ι  τ ο  χ ρ ό ν ο  τ ο υ ,  δ η λ α δ ή  s t r e s s  γ ι α  μ ι κ ρ ό  χ ρ ο ν ι κ ό  
δ ι ά σ τ η μ α  π ρ ο κ α λ ε ί  μ α λ α κ ή  δ ο μ ή  ε ν ώ  s t r e s s  γ ι α  μ ε γ ά λ ο  χ ρ ο ν ι κ ό  δ ι ά σ τ η μ α  π ρ ο κ α λ ε ί  
σ κ λ η ρ ή  δ ο μ ή .
Α λ μ υ μ ή _ _ γ ε ύ σ η ; __ . κ α ι  0 ι  δ υ ο  π ε ρ ι ο χ έ ς  π ρ ο έ λ ε υ σ η ς  τ ω ν  δ ε ι γ μ ά τ ω ν  ε ί χ α ν  τ η ν  ί δ ι α  
σ υ μ π ε ρ ι φ ο ρ ά  κ α ι  μ ά λ ι σ τ α  κ α ι  ω ς  π ρ ο ς  ό λ ο  τ ο  χ ρ ό ν ο  σ υ ν τ ή ρ η σ η ς ,  α φ ο ύ  π α ρ έ μ ε ι ν ε  
σ τ α θ ε ρ ή .
Δ _ ι π α ρ ή _ _ χ ε ύ σ η _ :  ό σ ο ν  α φ ο ρ ά  τ η  λ ι π α ρ ή  γ ε ύ σ η  τ α  δ ε ί γ μ α τ α  τ ο υ  Μ α λ ι α κ ο ύ  κ ό λ π ο υ  
π α ρ ο υ σ ί α ζ α ν  ε λ α φ ρ ώ ς  κ α λ ύ τ ε ρ η  σ υ μ π ε ρ ι φ ο ρ ά  ( ό χ ι  π ο λ ύ  λ ι π α ρ ά )  σ ε  σ ύ γ κ ρ ι σ η  μ ε  α υ τ ά  
τ ο υ  Κ ο ρ ι ν θ ι α κ ο ύ  κ ό λ π ο υ  κ α ι  μ ά λ ι σ τ α  τ ο  χ α ρ α κ τ η ρ ι σ τ ι κ ό  α υ τ ό  π α ρ έ μ ε ι ν ε  κ α θ ό λ η  τ η  
δ ι ά ρ κ ε ι α  τ ο υ  π ε ι ρ ά μ α τ ο ς .  Ο ι  R e f s g a a r d  e t  a l  ( 1 9 9 8 )  α ν α φ έ ρ ο υ ν  ό τ ι  η  σ υ γ κ έ ν τ ρ ω σ η  τ ω ν  
λ ι π α ρ ώ ν  ο ξ έ ω ν ,  η  σ ύ ν θ ε σ ή  τ ο υ ς  κ α θ ώ ς  κ α ι  η  σ υ γ κ έ ν τ ρ ω σ η  τ η ς  α σ τ α ξ α ν θ ί ν η ς  κ α ι  τ η ς  
τ ο κ ο φ ε ρ ό λ η ς  δ ε ν  ε π η ρ ε ά ζ ο υ ν  μ ό ν ο  τ α  ο ρ γ α ν ο λ η π τ ι κ ά  χ α ρ α κ τ η ρ ι σ τ ι κ ά  α λ λ ά  κ α ι  τ η  
σ τ α θ ε ρ ό τ η τ α  τ ο υ  ψ α ρ ι ο ύ  κ α τ ά  τ η ν  α π ο θ ή κ ε υ σ η  α φ ο ύ  π α ρ α τ η ρ ε ί τ α ι  μ ε ί ω σ η  σ τ ι ς  
σ υ γ κ ε ν τ ρ ώ σ ε ι ς  τ η ς  α - ,  δ -  κ α ι  γ -  τ ο κ ο φ ε ρ ό λ η ς  α φ ο ύ  ω ς  α ν τ ι ο ξ ε ι δ ω τ ι κ ά  
α π ο ι κ ο δ ο μ ο ύ ν τ α ι .  Ο ι  α λ λ α γ έ ς  π ο υ  π α ρ α τ η ρ ο ύ ν τ α ι  σ τ η  γ ε ύ σ η  ο φ ε ί λ ο ν τ α ι  σ τ ο  
σ χ η μ α τ ι σ μ ό  δ ε υ τ ε ρ ο γ ε ν ώ ν  π ρ ο ϊ ό ν τ ω ν  ο ξ ε ί δ ω σ η ς  ό π ω ς  ε ί ν α ι  ο ι  π τ η τ ι κ έ ς  α λ δ ε ϋ δ ε ς  κ α ι  ο ι  
κ ε τ ό ν ε ς .  Η  μ ε ί ω σ η  σ τ η  σ υ γ κ έ ν τ ρ ω σ η  τ ω ν  α κ ό ρ ε σ τ ω ν  λ ι π α ρ ώ ν  ο ξ έ ω ν  ο φ ε ί λ ε τ α ι  σ τ η ν  
ο ξ ε ί δ ω σ η  α υ τ ώ ν  κ α ι  σ τ η ν  π α ρ α γ ω γ ή  υ π ε ρ ο ξ ε ι δ ί ω ν .
Έ ν τ α σ ^ , _ ( υ π ο λ ε ι π ό μ ε ν η ) :  φ α ί ν ε τ α ι  ό τ ι  δ ε ν  έ π α ι ξ ε  ρ ό λ ο  η  π ε ρ ι ο χ ή  π ρ ο έ λ ε υ σ η ς  τ ω ν  
δ ε ι γ μ ά τ ω ν  α λ λ ά  ο ύ τ ε  κ α ι  ο  χ ρ ό ν ο ς  σ υ ν τ ή ρ η σ η ς  α φ ο ύ  π α ρ έ μ ε ι ν ε  σ τ α θ ε ρ ή .
Σ τ α θ ε ρ . ή _ . υ _ φ ή :  τ α  σ τ ο ι χ ε ί α  έ δ ω σ α ν  ό τ ι  τ α  δ ε ί γ μ α τ α  τ ο υ  Κ ο ρ ι ν θ ι α κ ο ύ  κ ό λ π ο υ  ν α  
π α ρ ο υ σ ι ά ζ ο υ ν  κ α λ ύ τ ε ρ η  ε ι κ ό ν α ,  ό χ ι  ό μ ω ς  α ρ κ ε τ ά  ι κ α ν ο π ο ι η τ ι κ ή  α π ό  τ η ν  9 η  η μ έ ρ α  κ α ι  
μ ε τ ά .
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Μ . ά λ α κ ή . υ φ ή :  α π ό  τ η ν  π ε ρ ι ο χ ή  τ ο υ  Κ ο ρ ι ν θ ι α κ ο ύ  κ ό λ π ο υ  π α ρ ο υ σ ί α ζ α ν  π ε ρ ι σ σ ό τ ε ρ ο  τ ο  
χ α ρ α κ τ η ρ ι σ τ ι κ ό  έ ν τ ο ν ο  ( μ έ χ ρ ι  κ α ι  τ η ν  1 0 η  η μ έ ρ α )  χ ω ρ ί ς  ό μ ω ς  α υ τ ό  ν α  σ η μ α ί ν ε ι  ό τ ι  κ α ι  
τ α  δ ε ί γ μ α τ α  τ ο υ  Μ α λ ι α κ ο ύ  δ ε ν  ή τ α ν  μ α λ α κ ά .
Κ α τ α μ ε ρ ι σ μ ό ς .  κ α τ ά _ _ τ ο _ _ μ ά _ σ η μ α ; _  δ ε ν  υ π ά ρ χ ο υ ν  μ ε γ ά λ ε ς  α π ο κ λ ί σ ε ι ς  κ α ι  γ ι α  τ ι ς  δ υ ο  
π ε ρ ι ο χ έ ς .  Ε λ α φ ρ ώ ς  υ π ε ρ τ ε ρ ο ύ ν  τ α  δ ε ί γ μ α τ α  τ ο υ  Κ ο ρ ι ν θ ι α κ ο ύ  κ ό λ π ο υ  γ ι α τ ί  δ ί ν ο υ ν  
κ α λ ύ τ ε ρ η  ε ι κ ό ν α  μ έ χ ρ ι  κ α ι  τ η ν  9 η  η μ έ ρ α .  Ο  R e g o s t  κ α ι  σ υ ν .  ( 2 0 0 1 )  β ρ ή κ α ν  ό τ ι  τ ο  
π ο σ ο σ τ ό  τ ο υ  λ ί π ο υ ς  α ν  ε ί ν α ι  α υ ξ η μ έ ν ο  τ ό τ ε  η  σ ά ρ κ α  γ ί ν ε τ α ι  π ι ο  μ α λ α κ ή ,  δ η λ α δ ή  τ ο  
λ ί π ο ς  κ α ι  η  σ κ λ η ρ ό τ η τ α  τ η ς  σ ά ρ κ α ς  σ χ ε τ ί ζ ο ν τ α ι .  Έ τ σ ι  τ α  ψ ά ρ ι α  π ο υ  ή τ α ν  π ι ο  λ ι π α ρ ά  
( Κ ο ρ ι ν θ ι α κ ο ύ  κ ό λ π ο υ )  ή τ α ν  π ι ο  μ α λ α κ ά  σ ε  σ χ έ σ η  μ ε  τ ο υ  Μ α λ ι α κ ο ύ  κ ό λ π ο υ  μ ε  
σ υ ν έ π ε ι α  ο  κ α τ α μ ε ρ ι σ μ ό ς  κ α τ ά  τ ο  μ ά σ η μ α  ν α  ε ί ν α ι  π ι ο  ε ύ κ ο λ ο ς  κ α ι  γ ρ ή γ ο ρ ο ς .  Ο  α ρ γ ό ς  
ρ υ θ μ ό ς  π α ρ ο χ ή ς  α υ ξ η μ έ ν η ς  δ ι α τ ρ ο φ ή ς  σ ε  λ ι π α ρ ά  ο ξ έ α  σ ε  σ χ έ σ η  μ ε  τ ο ν  α ρ γ ό  ρ υ θ μ ό ,  
έ χ ε ι  τ ο  π λ ε ο ν έ κ τ η μ α  ν α  μ ε τ α τ ρ έ π ε τ α ι  σ ε  α ύ ξ η σ η  κ α ι  ν α  μ η ν  ε ν α π ο τ ί θ ε τ α ι  σ ε  λ ί π ο ς  
α ν ά μ ε σ α  σ τ ο υ ς  ι σ τ ο ύ ς .
Π p _ o σ κ ό λ λ η . σ η _ σ τ η . _ σ τ p μ α τ ι χ ή . J c o _ ι λ ό τ η . τ α _ κ α ι _ . σ τ _ α _ . δ ό v τ ι α : _ .  τ α  δ ε ί γ μ α τ α  τ ο υ  Μ α λ ι α κ ο ύ  
κ ό λ π ο υ  ε ί χ α ν  κ α λ ύ τ ε ρ η  ε ι κ ό ν α  ω ς  π ρ ο ς  τ ο  ο ρ γ α ν ο λ η π τ ι κ ό  χ α ρ α κ τ η ρ ι σ τ ι κ ό  σ χ ε δ ό ν  γ ι α  
ό λ ε ς  τ ι ς  η μ έ ρ ε ς  ( ε κ τ ό ς  τ η ς  5 η ς ) .
Α π _ α ι τ ο ύ μ ε ν ο ς _ α ρ μ θ . μ Έ ς _ . μ ά σ η μ ^ ά τ ω ν γ γ _ ι α _ κ α τ ά π ο σ η ;  τ α  δ ε ί γ μ α τ α  τ ο υ  Μ α λ ι α κ ο ύ  κ ό λ π ο υ  
έ δ ε ι ξ α ν  ό τ ι  δ ε ν  α π α ι τ ε ί τ α ι  μ ε γ ά λ ο ς  α ρ ι θ μ ό ς  μ α σ η μ ά τ ω ν  ( γ ι α  ό λ η  τ η  δ ι ά ρ κ ε ι α  τ ο υ  
π ε ι ρ ά μ α τ ο ς )  γ ι α  τ η ν  κ α τ ά π ο σ ή  τ ο υ ς  σ ε  σ χ έ σ η  μ ε  τ ο υ  Κ ο ρ ι ν θ ι α κ ο ύ  κ ό λ π ο υ  π ο υ  γ ι α  ό λ ε ς  
τ ι ς  η μ έ ρ ε ς  δ ο κ ι μ ή ς  χ ρ ε ι α ζ ό τ α ν  μ ε γ ά λ ο ς  α ρ ι θ μ ό ς  μ α σ η μ ά τ ω ν .
Μ . ε τ α λ λ ι κ ή _ γ ε ύ σ η . _ μ ε τ ά _ τ ο . . μ ά σ η μ α :  η  μ ε τ α λ λ ι κ ή  α ί σ θ η σ η  π ο υ  ά φ η ν α ν  τ α  ψ ά ρ ι α  μ ε τ ά  τ ο  
μ ά σ η μ α  δ ε ν  ε π η ρ ε ά ζ ε τ α ι  α π ό  τ η ν  π ε ρ ι ο χ ή  π ρ ο έ λ ε υ σ η ς  α υ τ ώ ν .  Μ ά λ ι σ τ α  τ ο  
χ α ρ α κ τ η ρ ι σ τ ι κ ό  α υ τ ό  ε ί χ ε  τ η ν  ί δ ι α  σ υ μ π ε ρ ι φ ο ρ ά  γ ι α  ό λ ο  τ ο  χ ρ ό ν ο  τ ο υ  π ε ι ρ ά μ α τ ο ς .  Ο ι  
N y k a n e n  e t  a l .  ( 1 9 9 7 )  β ρ ή κ α ν  ό τ ι  η  σ υ γ κ έ ν τ ρ ω σ η  τ ω ν  γ α λ α κ τ ι κ ώ ν  β α κ τ η ρ ί ω ν  σ ε
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ψ ι λ ο κ ο μ μ έ ν η  π έ σ τ ρ ο φ α  α ν α δ ε ι κ ν ύ ε ι  κ ά π ο ι α  γ ε υ σ τ ι κ ά  χ α ρ α κ τ η ρ ι σ τ ι κ ά  ό π ω ς  τ η ς  
μ ε τ α λ λ ι κ ή ς  γ ε ύ σ η ς  κ α ι  τ η ς  ξ ι ν ί λ α ς  σ ε  σ ύ γ κ ρ ι σ η  μ ε  τ ο  μ ά ρ τ υ ρ α .  Ε π ι π λ έ ο ν  ο ι  R e f s g a a r d  
e t  a l  ( 1 9 9 8 )  δ ι α τ ύ π ω σ α ν  ό τ ι  η  έ ν τ α σ η  τ η ς  λ ι π α ρ ό τ η τ α ς ,  τ η ς  μ ε τ α λ λ ι κ ή ς  κ α ι  π ι κ ρ ή ς  
γ ε ύ σ η ς  σ τ ο  σ ο λ ο μ ό  α υ ξ ά ν ο ν τ α ν  κ α τ ά  τ η  δ ι ά ρ κ ε ι α  τ η ς  α π ο θ ή κ ε υ σ η ς  σ τ ο υ ς  - 1 0 ° Ο κ α ι  
σ τ ο υ ς  - 2 0 o C .
Δ ι π α ρ ή _ ^ ε ύ σ η _ . μ ε τ ά _ τ ο _ μ ά σ η μ α :  τ α  δ ε ί γ μ α τ α  κ α ι  τ ω ν  δ υ ο  π ε ρ ι ο χ ώ ν  π ρ ο έ λ ε υ σ η ς  δ ε ν  
π α ρ ο υ σ ί α σ α ν  δ ι α φ ο ρ έ ς .  Ε λ α φ ρ ώ ς  κ α λ ύ τ ε ρ α  μ π ο ρ ο ύ ν  ν α  χ α ρ α κ τ η ρ ι σ τ ο ύ ν  τ α  δ ε ί γ μ α τ α  
τ ο υ  Κ ο ρ ι ν θ ι α κ ο ύ  κ ό λ π ο υ .
Γ ε ν ι κ ή . 7ε ύ σ ^ . μ ε τ ά _ τ ρ . _ μ ά σ η μ α ;  τ α  α π ο τ ε λ έ σ μ α τ α  τ η ς  α ξ ι ο λ ό γ η σ η ς  ή τ α ν  π α ρ ό μ ο ι α  κ α ι  
δ ε ν  ε ί χ α μ ε  μ ε γ ά λ ε ς  δ ι α φ ο ρ έ ς  α ν ά μ ε σ α  σ τ ι ς  δ υ ο  ε ξ ε τ α ζ ό μ ε ν ε ς  π ε ρ ι ο χ έ ς  κ α ι  μ ά λ ι σ τ α  
κ α θ ό λ η  τ η  δ ι ά ρ κ ε ι α  τ ο υ  π ε ι ρ ά μ α τ ο ς  δ ε ν  υ π ή ρ ξ α ν  σ η μ α ν τ ι κ έ ς  α λ λ α γ έ ς  σ τ η  γ ε ύ σ η  η  
ο π ο ί α  ή τ α ν  σ τ α θ ε ρ ά  κ α λ ή .  Λ ί γ ο  κ α λ ύ τ ε ρ η  ε ι κ ό ν α ,  σ υ γ κ ρ ι ν ό μ ε ν ε ς ,  π α ρ ο υ σ ί α σ ε  η  
π ε ρ ι ο χ ή  τ ο υ  Κ ο ρ ι ν θ ι α κ ο ύ  κ ό λ π ο υ .  Σ ύ μ φ ω ν α  μ ε  τ ο υ ς  H u i d o b r o  e t  a l  ( 2 0 0 1 ) ,  κ α τ ά  τ η ν  
α π ο θ ή κ ε υ σ η  τ η ς  τ σ ι π ο ύ ρ α ς  υ π ή ρ ξ α ν  α λ λ α γ έ ς  σ τ η  γ ε ύ σ η .  Μ ε  τ η ν  π ά ρ ο δ ο  τ ο υ  χ ρ ό ν ο υ  η  
γ ε ύ σ η  υ π ο β α θ μ ι ζ ό τ α ν ,  λ ό γ ο ς  α π ό ρ ρ ι ψ η ς  τ ω ν  ψ α ρ ι ώ ν  α π ό  τ ο υ ς  δ ο κ ι μ α σ τ έ ς  μ ε τ ά  τ η ν  1 5 η  
η μ έ ρ α  α π ο θ ή κ ε υ σ η ς .  Σ ύ μ φ ω ν α  μ ε  ά λ λ ο υ ς  ε ρ ε υ ν η τ έ ς  ( L o u g o v o i s  e t  a l ,  2 0 0 3 ) ,  κ α τ ά  τ η  
δ ι ά ρ κ ε ι α  τ ο υ  μ ι σ ο ύ  χ ρ ό ν ο υ  α π ο θ ή κ ε υ σ η ς  τ η ς  τ σ ι π ο ύ ρ α ς  π α ρ α τ η ρ ή θ η κ ε  μ ι α  σ υ ν ε χ ή ς  
μ ε ί ω σ η  τ η ς  ε υ χ ά ρ ι σ τ η ς  γ ε ύ σ η ς  μ έ χ ρ ι  π ο υ  α υ τ ή  έ γ ι ν ε  ά γ ε υ σ τ η  τ η ν  1 0 η  η μ έ ρ α .
Ε ν  κ α τ α κ λ ε ί δ ι ,  ο ι  ε ρ ω τ ή σ ε ι ς  τ ο υ  ε ρ ω τ η μ α τ ο λ ο γ ί ο υ  γ ι α  τ η  θ α λ α σ σ ι ν ή  π ρ ο έ λ ε υ σ η ,  τ ο  
χ ρ ώ μ α  π ρ ι ν  τ ο ν  τ ε μ α χ ι σ μ ό ,  τ η  μ α λ α κ ή  υ φ ή  κ α ι  τ η  λ ι π α ρ ή  γ ε ύ σ η  μ ε τ ά  τ ο  μ ά σ η μ α ,  μ ε  
β ά σ ε ι  τ ο  χ ρ ό ν ο  σ υ ν τ ή ρ η σ η ς -  δ ο κ ι μ ή ς  τ ω ν  δ ε ι γ μ ά τ ω ν  α π ό  τ ο υ ς  δ ο κ ι μ α σ τ έ ς ,  ε ί ν α ι  α υ τ έ ς  
π ο υ  ε π η ρ ε ά ζ ο υ ν  σ η μ α ν τ ι κ ά  τ ο ν  ο ρ γ α ν ο λ η π τ ι κ ό  έ λ ε γ χ ο .
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4 . 3 . 3  Σ χ έ σ η  σ ύ σ τ α σ η ς  σ υ σ κ ε υ α σ ί α ς - ο ρ γ α ν ο λ η π τ ι κ ώ ν  χ α ρ α κ τ η ρ ι σ τ ι κ ώ ν
Α π ό  τ η ν  α ξ ι ο λ ό γ η σ η  τ η ς  π ε ι ρ α μ α τ ι κ ή ς  α υ τ ή ς  έ ρ ε υ ν α ς ,  δ ι α π ι σ τ ώ ν ε τ α ι  ε ύ κ ο λ α  ό τ ι  η  
σ υ γ κ ε κ ρ ι μ έ ν η  τ ε χ ν ο λ ο γ ί α  σ υ ν τ ή ρ η σ η ς  τ ω ν  α λ ι ε υ μ ά τ ω ν  σ υ ν τ έ λ ε σ ε ,  ώ σ τ ε  ν α  π α ρ α χ θ ο ύ ν  
π ρ ο ϊ ό ν τ α  μ ε  π ο λ ύ  κ α λ έ ς  ο ρ γ α ν ο λ η π τ ι κ έ ς  ι δ ι ό τ η τ ε ς ,  ο ι  ο π ο ί ε ς  δ ι α τ η ρ ή θ η κ α ν  σ χ ε δ ό ν  
α ν α λ λ ο ί ω τ ε ς  γ ι α  τ ο  χ ρ ο ν ι κ ό  δ ι ά σ τ η μ α  τ ω ν  1 2  η μ ε ρ ώ ν  σ υ ν τ ή ρ η σ η ς  σ ε  σ υ ν θ ή κ ε ς  4 - 7 0 C  
σ ε  τ ρ ο π ο π ο ι η μ έ ν η  α τ μ ό σ φ α ι ρ α ,  σ ε  α ν τ ί θ ε σ η  μ ε  α υ τ ά  π ο υ  δ ι α τ η ρ ή θ η κ α ν  σ ε  σ υ ν θ ή κ ε ς  
α τ μ ό σ φ α ι ρ α ς  κ α ι  α λ λ ο ι ω ν ό τ α ν  α π ό  τ η ν  7 η  η μ έ ρ α  κ α ι  μ ε τ ά . .  Τ α  π α ρ α π ά ν ω  α φ ο ρ ο ύ ν  τ α  
ο ρ γ α ν ο λ η π τ ι κ ά  χ α ρ α κ τ η ρ ι σ τ ι κ ά  μ ε τ ά  τ ο  ψ ή σ ι μ ο .  Κ α τ ά  τ η ν  έ ξ ο δ ο  τ ω ν  δ ε ι γ μ ά τ ω ν  α π ό  τ η  
ψ ύ ξ η  κ α ι  π ρ ι ν  τ η ν  ε ί σ ο δ ό  τ ο υ ς  σ τ ο  φ ο ύ ρ ν ο ,  ο ι  σ υ σ κ ε υ α σ ί ε ς  π ο υ  δ ε ν  π ε ρ ι ε ί χ α ν  κ ά π ο ι ο  
α έ ρ ι ο  ( μ ά ρ τ υ ρ α ς )  α π ό  τ η ν  7 η  π ε ρ ί π ο υ  η μ έ ρ α  έ χ α ν α ν  τ η  φ ρ ε σ κ ό τ η τ α  τ ο υ ς .  Α ν τ ί θ ε τ α  τ α  
δ ε ί γ μ α τ α  μ ε  τ ι ς  σ υ γ κ ε ν τ ρ ώ σ ε ι ς  α ε ρ ί ω ν  έ δ ι ν α ν  π ο λ ύ  κ α λ ύ τ ε ρ η  ε ι κ ό ν α  μ έ χ ρ ι  κ α ι  τ η ν  1 1 η  
π ε ρ ί π ο υ  η μ έ ρ α .
Σ υ μ π ε ρ ά σ μ α τ α  γ ι α  τ ο  π ο ι α  σ ύ ν θ ε σ η  α ε ρ ί ω ν  δ ί ν ε ι  τ α  κ α λ ύ τ ε ρ α  α π ο τ ε λ έ σ μ α τ α  δ ε ν  
μ π ο ρ ο ύ ν  ν α  β γ ο υ ν ,  α φ ο ύ  α π ό  τ ι ς  μ ε τ α χ ε ι ρ ί σ ε ι ς  π ο υ  χ ρ η σ ι μ ο π ο ι ή θ η κ α ν ,  κ ά π ο ι ε ς  δ ί ν ο υ ν  
π ο λ ύ  κ α λ έ ς  σ υ σ χ ε τ ί σ ε ι ς  γ ι α  κ ά π ο ι α  ο ρ γ α ν ο λ η π τ ι κ ά  χ α ρ α κ τ η ρ ι σ τ ι κ ά ,  ε ν ώ  μ π ο ρ ο ύ ν  ν α  
μ ε ι ο ν ε κ τ ο ύ ν  σ ε  κ ά π ο ι α  ά λ λ α  ( μ π ο ρ ο ύ μ ε  ν α  π ο ύ μ ε  ό τ ι  ο ι  σ υ γ κ ε ν τ ρ ώ σ ε ι ς  α ε ρ ί ω ν  μ ε  
σ υ σ τ ά σ ε ι ς  5 0 % C O 2 + 5 0 % N 2 ,  6 0 % C O 2 + 3 0 % N 2  δ ί ν ο υ ν  ι κ α ν ο π ο ι η τ ι κ ά  α π ο τ ε λ έ σ μ α τ α  γ ι α  
τ ι ς  π ρ ώ τ ε ς  η μ έ ρ ε ς  α π ο θ ή κ ε υ σ η ς ) .  Π α ρ ό λ α  α υ τ ά  κ α θ ε μ ι ά  α π ό  τ ι ς  σ υ γ κ ε ν τ ρ ώ σ ε ι ς  α ε ρ ί ω ν  
π ο υ  χ ρ η σ ι μ ο π ο ι ή θ η κ α ν  π α ρ ο υ σ ι ά ζ ε ι  π λ ε ο ν ε κ τ ή μ α τ α  κ α ι  μ ε ι ο ν ε κ τ ή μ α τ α .  Α υ τ ό  π ρ α κ τ ι κ ά  
σ η μ α ί ν ε ι  ό τ ι  η  ο λ ι κ ή  ε ι κ ό ν α  π ο υ  π α ρ ο υ σ ι ά ζ ο υ ν  τ α  δ ε ί γ μ α τ α  κ α τ ά  τ ο ν  ο ρ γ α ν ο λ η π τ ι κ ό  
έ λ ε γ χ ο ,  ε ξ α ρ τ ά τ α ι  ( ό π ω ς  ή δ η  έ χ ε ι  α ν α φ ε ρ θ ε ί  σ τ ο  π ρ ο η γ ο ύ μ ε ν ο  κ ε φ ά λ α ι ο  κ α ι  
π ε ρ ι γ ρ ά φ ε τ α ι  α π ό  τ ι ς  α ν τ ί σ τ ο ι χ ε ς  ε ξ ι σ ώ σ ε ι ς )  α π ό  σ υ γ κ ε κ ρ ι μ έ ν ε ς  ε ρ ω τ ή σ ε ι ς  τ ο υ  κ α ι  
σ α φ ώ ς  α π ό  τ η ν  η μ έ ρ α  δ ο κ ι μ ή ς  κ α ι  τ η  χ ρ ή σ η  α ε ρ ί ω ν  ( τ ρ ο π ο π ο ι η μ έ ν η  α τ μ ό σ φ α ι ρ α )  τ ο υ ς  
ε ν ώ  δ ε ν  φ α ί ν ε τ α ι  ν α  ε π η ρ ε ά ζ ε τ α ι  α π ό  τ η ν  π ε ρ ι ο χ ή  π ρ ο έ λ ε υ σ η ς  τ ω ν  δ ε ι γ μ ά τ ω ν .  Σ ε
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έ ρ ε υ ν ε ς  τ ω ν  R a n d e l l  e t  a l .  ( 1 9 9 7 )  π ο υ  έ γ ι ν α ν  σ ε  π έ σ τ ρ ο φ α ,  ο ρ γ α ν ο λ η π τ ι κ ά  δ ε ν  δ ι έ φ ε ρ ε  
μ έ χ ρ ι  κ α ι  τ η ν  1 1 η  η μ έ ρ α  ( ε κ τ ό ς  α π ό  τ η  γ ε ύ σ η  τ η ν  1 η ) ,  σ τ ι ς  σ υ γ κ ε ν τ ρ ώ σ ε ι ς  α ε ρ ί ω ν  π ο υ  
χ ρ η σ ι μ ο π ο ι ή θ η κ α ν  ( 3 5 % C O 2  +  3 2 , 5 % N 2  + 3 2 , 5 % A r ,  3 5 % C O 2  + 6 5 % A r ,  4 0 % C O 2  +  
6 0 % N 2  ) .
Α π ό  τ η ν  α ν ά λ υ σ η  τ ω ν  α π ο τ ε λ ε σ μ ά τ ω ν  δ ι α π ι σ τ ώ ν ε τ α ι  ό τ ι  ο ι  π ο ι ο τ ι κ έ ς  π α ρ ά μ ε τ ρ ο ι  
π ο υ  ε π ι λ έ χ τ η κ α ν  γ ι α  τ η ν  α ξ ι ο λ ό γ η σ η  τ ο υ  λ α β ρ α κ ί ο υ  μ π ο ρ ε ί  ν α  χ ρ η σ ι μ ε ύ σ ο υ ν  ω ς  
ο δ η γ ό ς  γ ι α  τ ο  σ χ ε δ ί α σ μ ά  ε ν ό ς  μ ο ν τ έ λ ο υ  έ ρ ε υ ν α ς  π ο υ  θ α  μ π ο ρ ο ύ σ ε  ν α  χ ρ η σ ι μ ο π ο ι η θ ε ί  
γ ι α  τ ο ν  κ α θ ο ρ ι σ μ ό  τ ω ν  π ο ι ο τ ι κ ώ ν  π α ρ α μ έ τ ρ ω ν  τ ω ν  ν ω π ώ ν  ι χ θ ύ ω ν .  Ε π ί σ η ς  φ α ί ν ε τ α ι  ό τ ι  
ο ι  τ ρ ο π ο π ο ι η μ έ ν ε ς  α τ μ ό σ φ α ι ρ ε ς  α π ο τ ε λ ο ύ ν  κ α λ ύ τ ε ρ η  ε π ι λ ο γ ή  γ ι α  τ η  σ υ σ κ ε υ α σ ί α  τ ω ν  
ν ω π ώ ν  ι χ θ ύ ω ν ,  α λ λ ά  η  δ ι α τ ύ π ω σ η  α υ τ ή  χ ρ ε ι ά ζ ε τ α ι  π ε ρ ι σ σ ό τ ε ρ η  έ ρ ε υ ν α  ( Δ ε λ τ ί ο  Ε λ λ η ν .  
Κ τ η ν .  Ε τ α ι ρ ε ί α ς ,  1 9 9 8 ) .
Κ ά τ ι  π ο υ  α ξ ί ζ ε ι  ν α  σ η μ ε ι ω θ ε ί  κ α ι  χ ρ ε ι ά ζ ε τ α ι  ι δ ι α ί τ ε ρ η  π ρ ο σ ο χ ή ,  α φ ο ύ  μ π ο ρ ε ί  ν α  
θ ε ω ρ η θ ε ί  ω ς  μ ε ι ο ν έ κ τ η μ α ,  α φ ο ρ ά  τ η ν  ε μ φ ά ν ι σ η  τ ω ν  σ υ σ κ ε υ α σ ι ώ ν  κ α τ ά  τ η ν  έ ξ ο δ ο  τ ο υ ς  
α π ό  τ ο  χ ώ ρ ο  σ υ ν τ ή ρ η σ ή ς  τ ο υ ς .  Α ν α φ ε ρ ό μ α σ τ ε  σ τ η ν  ε μ φ ά ν ι σ η  τ ο υ  ο π ο ύ ,  ο  ο π ο ί ο ς  ή τ α ν  
ι δ ι α ί τ ε ρ α  ε μ φ α ν ή ς  τ ό σ ο  σ τ ι ς  σ υ σ κ ε υ α σ ί ε ς  μ ε  τ η ν  τ ρ ο π ο π ο ι η μ έ ν η  α τ μ ό σ φ α ι ρ α  ό σ ο  κ α ι  
σ ’ α υ τ έ ς  σ ε  σ υ ν θ ή κ ε ς  α τ μ ό σ φ α ι ρ α ς  α π ό  τ η ν  7 η  κ ι ό λ α ς  η μ έ ρ α ς  σ υ ν τ ή ρ η σ η ς  τ ω ν  
δ ε ι γ μ ά τ ω ν .  Α υ τ ό  ί σ ω ς  ν α  ο φ ε ί λ ε τ α ι  σ τ ο  υ λ ι κ ό  σ υ σ κ ε υ α σ ί α ς  π ο υ  χ ρ η σ ι μ ο π ο ι ή θ η κ ε ,  τ ο  
ο π ο ί ο  ε π ι τ ρ έ π ε ι  τ η  δ ι έ λ ε υ σ η  τ ω ν  α ε ρ ί ω ν  α π ό  μ έ σ α  π ρ ο ς  τ α  έ ξ ω  κ α ι  α ν τ ί σ τ ο ι χ α  τ ο υ  
α τ μ ο σ φ α ι ρ ι κ ο ύ  α έ ρ α  α π ό  έ ξ ω  π ρ ο ς  τ α  μ έ σ α .  Έ τ σ ι  η  σ υ γ κ έ ν τ ρ ω σ η  τ ω ν  α ε ρ ί ω ν  
( τ ρ ο π ο π ο ι η μ έ ν η  α τ μ ό σ φ α ι ρ α )  δ ε ν  μ π ο ρ ε ί  ν α  δ ι α τ η ρ η θ ε ί  γ ι α  μ ε γ ά λ ο  χ ρ ο ν ι κ ό  δ ι ά σ τ η μ α  
μ έ σ α  σ τ η  σ υ σ κ ε υ α σ ί α .  Θ α  π ρ έ π ε ι  λ ο ι π ό ν  τ ο  υ λ ι κ ό  σ υ σ κ ε υ α σ ί α ς  ν α  α ν τ ι κ α τ α σ τ α θ ε ί  μ ε  
κ ά π ο ι ο  ά λ λ ο ,  τ ο  ο π ο ί ο  ν α  έ χ ε ι  χ α μ η λ ή  ή  κ α ι  μ η δ α μ ι ν ή  α κ ό μ α  δ ι α π ε ρ α τ ό τ η τ α  σ τ α  α έ ρ ι α  
ή  ν α  π ρ ο σ τ ε θ ε ί  έ ν α  υ λ ι κ ό  σ τ η  β ά σ η  τ η ς  σ υ σ κ ε υ α σ ί α ς  ό π ο υ  θ α  σ υ γ κ ε ν τ ρ ώ ν ε τ α ι  ο  ο π ό ς  
τ ο υ  ψ α ρ ι ο ύ .
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Α π ό  τ α  π ρ ο α ν α φ ε ρ θ έ ν τ α  ε ί ν α ι  δ υ ν α τ ό ν  ν α  ε ξ α χ θ ε ί  τ ο  σ υ μ π έ ρ α σ μ α  ό τ ι  ο ι  σ υ ν θ ή κ ε ς  
τ ε μ α χ ι σ μ ο ύ ,  σ υ σ κ ε υ α σ ί α ς  κ α ι  σ υ ν τ ή ρ η σ η ς  τ ω ν  δ ε ι γ μ ά τ ω ν  δ ε ν  ε ί ν α ι  π ά ν τ ο τ ε  
ι κ α ν ο π ο ι η τ ι κ έ ς .  Σ υ ν ε π ώ ς  θ α  π ρ έ π ε ι  α ρ χ ι κ ά  ν α  κ α τ α β λ η θ ε ί  π ρ ο σ π ά θ ε ι α  α π ο φ υ γ ή ς  ή  
ε ξ ά λ ε ι ψ η ς  τ ω ν  π α ρ α γ ό ν τ ω ν  π ο υ  τ α  μ ο λ ύ ν ο υ ν  κ α τ ά  τ η  δ ι α δ ι κ α σ ί α  τ ο υ  τ ε μ α χ ι σ μ ο ύ  κ α ι  
τ η ς  σ υ σ κ ε υ α σ ί α ς ,  ε ν ώ  τ α υ τ ό χ ρ ο ν α  π ρ έ π ε ι  ν α  β ε λ τ ι ω θ ο ύ ν  κ α ι  ν α  ε λ έ γ χ ο ν τ α ι  σ χ ο λ α σ τ ι κ ά  
ό λ ε ς  ο ι  σ υ ν θ ή κ ε ς  τ ό σ ο  κ α τ ά  τ η ν  ε π ε ξ ε ρ γ α σ ί α  ό σ ο  κ α ι  κ α τ ά  τ η  σ υ ν τ ή ρ η σ η  τ ω ν  
π ρ ο ϊ ό ν τ ω ν  α υ τ ώ ν  ( Δ ε λ τ ί ο  Ε λ λ η ν .  Κ τ η ν .  Ε τ α ι ρ ε ί α ς ,  2 0 0 0 ) .  Κ α ι  α υ τ ό  γ ι α τ ί  ο ι  α π α ι τ ή σ ε ι ς  
τ ω ν  κ α τ α ν α λ ω τ ώ ν  γ ι α  τ ρ ό φ ι μ α  μ ε  τ η ν  ε λ ά χ ι σ τ η  δ υ ν α τ ή  ε π ε ξ ε ρ γ α σ ί α  κ α ι  θ ρ ε π τ ι κ ή  κ α ι  
β ι τ α μ ι ν ι κ ή  υ π ο β ά θ μ ι σ η  κ α ι  τ η  μ έ γ ι σ τ η  δ υ ν α τ ή  ε ξ ο ι κ ο ν ό μ η σ η  χ ρ ό ν ο υ  κ α τ ά  τ η ν  
ε π ε ξ ε ρ γ α σ ί α  β α ί ν ο υ ν  σ υ ν ε χ ώ ς  α υ ξ α ν ό μ ε ν ε ς  ( Δ ε λ τ ί ο  Ε λ λ η ν .  Κ τ η ν .  Ε τ α ι ρ ε ί α ς ,  1 9 9 5 ) .
Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
09/01/2018 09:30:03 EET - 137.108.70.6
191
5. ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ
ΕΛΛΗΝΙΚΗ
•  Α Λ ΙΕ Υ Τ ΙΚ Α  Ν Ε Α , τεύ χο ς  Σ επ τεμ βρ ίο υ  1988, Α θήνα , σελ.24.
•  Α Λ ΙΕ Υ Τ ΙΚ Α  Ν Ε Α , τεύ χο ς  Α π ρ ιλ ίο υ  1998, Α θήνα , σελ .34-39 .
•  Α Λ ΙΕ Υ Τ ΙΚ Α  Ν Ε Α , τεύ χο ς  Σ επ τεμ βρ ίο υ  1999, Α θήνα , σελ.66.
•  Α Λ ΙΕ Υ Τ ΙΚ Α  Ν Ε Α , τεύ χο ς  Μ α ρ τίο υ  2002, Α θήνα , σελ.46.
•  Α Λ ΙΕ Υ Τ ΙΚ Α  Ν Ε Α , τεύ χο ς  Ν ο εμ β ρ ίο υ  2002, Α θήνα , σελ.68.
•  Α Μ Π Ρ Α Χ ΙΜ , Α Μ ΙΝ  (1984): « Ε ρ ευ ν α  γ ια  τη ν  υγ ιε ινο λ ο γ ικ ή  κα τά σ τα σ η  τω ν  
σ υ ντη ρ η μ ένω ν  ιχθύ ω ν  στην Ε λλάδα» . Δ ιδα κτορ ική  διατρ ιβή . Θ εσ /νίκη .
•  Α Μ Π Ρ Α Χ ΙΜ , Α Μ ΙΝ  (2003): «Υ γιεινή  τω ν  αλιευμάτω ν» . Θ εσ /ν ίκη , σελ.16 , 59.
•  Α Δ Α Μ Ο Π Ο Υ Λ Ο Σ  Κ. (2004): « Σ υ σ κ ευ α σ ία  κ α ι αποθήκευσ η  π ρ ο ϊό ντω ν
τροφ ίμ ω ν» . Σ η μ ειώ σ εις  Α .Π .Θ  τμ ή μ α το ς  Χ η μ ικώ ν  Μ η χα νικ ώ ν, εκδ. Π α νεπ ισ τη μ ια κ ό  
τυ π ο γρ α φ είο , Θ εσ /νίκη , σελ. 1, 132-133.
•  Α Ν Α Ν ΙΑ Δ Η , Κ. (1961): «Θ α λα σ σ ινή  Ε γκ υ κ λο π α ίδε ια » , τεύ χο ς  Γ '.  Ε κδ. 
Α ΡΕ Υ Ρ Ο Υ . Α θήνα , σελ.467.
•  Α Ν Α Ν ΙΑ Δ Η , Κ .: « Μ ερ ικ ά  σ χό λ ια  π ά νω  στο  ά ρθρο  το υ  Ο ικ ο νο μ ικ ο ύ  Τ α χυδρόμ ου  
γ ια  τ ις  υ δα το κ α λ λ ιέρ γε ιες  κ α ι τη  σ υνέντευξη  το υ  Υ π ο υ ργο ύ  Ε εω ργία ς π ρ ο ς  το 
δ η μ ο σ ιο γ ρ ά φ ο Κ . Λ ατίφ η . Α λ ιευ τ ικ ά ν έα , τ ε ύ χ ο ςΝ ο ε μ β ρ ίο υ  1988. Α θήνα , σελ.75.
•  Α Ν Α Ν ΙΑ Δ Η , Κ.: « Ε π ικ ίνδυ να  άστοχη  αλιευτική  μας παρα γω γή . Π ο υ  β α δ ίζε ι ο 
κ λ ά δ ο ς  τη ς αλιείας;».
•  Α Ν Ω Ν Υ Μ .. 1 (2002). « Φ ά ρμ α κ ο»  το  ψ ά ρ ι κ α τά  τη ς κ α ρ δ ια κ ή ς π ρ ο σ β ο λή ς. 
Α λ ιε υ τ ικ ά ν έ α  251 (5), σελ.103.
•  Α Ρ Β Α Ν ΙΤ Ο Ε ΙΑ Ν Ν Η Σ , I. (2001): « Σ το ιχε ία  τεχνο λο γία ς, μ ετα π ο ίη σ η ς κ α ι 
σ υ σ κ ευ α σ ία ς τροφ ίμ ω ν» . Ε κ δό σ ε ις  U n iv ers ity  S tud io  P ress. Θ εσ /ν ίκη , σελ. 13, 53-54, 
58, 61-62 , 101, 131, 193, 194- 196.
•  Α Ρ Β Α Ν ΙΤ Ο Ε ΙΑ Ν Ν Η Σ , I. (2001): «Α σ φ ά λ εια  τρ ο φ ίμ ω ν: εφ α ρμ ογή  τη ς  α νά λυσ η ς 
επ ικ ινδυ νό τη τα ς κ α ι κ ρ ίσ ιμ ω ν  ση μ είω ν  ελέγχου  (H A C C P ) στις β ιο μ η χα ν ίες  τρ ο φ ίμ ω ν  
κ α ι ποτώ ν» . Ε κ δό σ εις  U n iv ersity  S tudio  P ress. Θ εσ /νίκη , σελ.192.
•  Β Α Ρ Ε Λ Τ Ζ Η Σ , Κ. (1999): « Π ο ιο τ ικ ό ς  έλεγχος κ α ι τεχν ο λ ο γ ία  αλ ιευμάτω ν» . 
Ε κ δό σ ε ις  Σ ύγχρονη  Π α ιδεία . Θ εσ /ν ίκη , σελ. 27-28.
Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
09/01/2018 09:30:03 EET - 137.108.70.6
192
•  Ε Ε Ω Ρ Ε Α Κ Η Σ , Σ .Α .: Ε π ιστ. Ε π ετη ρ ις  κτην. Σ χολής, Π α ν /μ ίο υ  Θ εσ /νίκης. Τομ. 16, 
σελ.192.
•  Ε Ε Ω Ρ Ε Α Κ Η Σ , Σ.Α . (1973): « Χ ρή σ ις  υ ψ ισ ύ χνω ν  ρ ευ μ ά τω ν  εις τη ν  α πόψ υξιν  
κ α τεψ υ γμ ένο υ  κρέατος» . Ε εω π ο ν ικ ά  19:1.
•  Ε Ε Ω Ρ Ε Α Κ Η Σ , Σ.Α . (1986): « Τ εχνο λ ο γ ία  τρ ο φ ίμ ω ν  ζω ική ς προέλευσ η ς» . Ε κ δό σ εις  
U n iv ersity  S tudio  P ress. Θ εσ /ν ίκη , σελ. 9, 13-14.
•  Ε Ε Ω Ρ Ε Α Κ Η Σ , Σ .Α ., Β Α Ρ Ε Λ Τ Ζ Η Σ , Κ .Π ., Α Μ Β Ρ Ο Σ ΙΑ Δ Η Σ , Ι Α .  (2002): 
« Τ εχνο λ ο γ ία  τρ ο φ ίμ ω ν  ζω ική ς π ρ ο έλευ σ η ς, κεφ .19: τεχνο λ ο γ ία  αλ ιευμ ά τω ν»  
(Β α ρελτζή ς), β ' έκδοση . Ε κ δό σ εις  Σ ύγχρονη  πα ιδεία . Θ εσ /ν ίκη , σελ. 34- 45, 83-84 , 88 ­
89-95, 99, 104-111, 525 επ., σελ.585.
•  Ε Ε Ω Ρ Ε ΙΑ /Κ Τ Η Ν Ο Τ Ρ Ο Φ ΙΑ , τεύ χο ς  4, Ιο ύ ν ιο ς - Ιο ύ λ ιο ς  /  1993, σελ.4-8 .
•  Ε Ε Ω Τ Ε Χ Ν ΙΚ Η  Ε Ν Η Μ Ε Ρ Ω Σ Η , τεύ χο ς  55, Ια νο υ ά ρ ιο ς/ 1994, σελ.41.
•  Δ Ε Λ Τ ΙΟ Ν  Ε Λ Λ Η Ν ΙΚ Η Σ  Κ Τ Η Ν ΙΑ Τ Ρ ΙΚ Η Σ . Ε Τ Α ΙΡ Ε ΙΑ Σ , τεύ χο ς  49  (4) 1998, 
σ ελ .281-286 .
•  Δ Ε Λ Τ ΙΟ Ν  Ε Λ Λ Η Ν ΙΚ Η Σ  Κ Τ Η Ν ΙΑ Τ Ρ ΙΚ Η Σ . Ε Τ Α ΙΡ Ε ΙΑ Σ , τεύ χο ς  51 (2) 2000, 
σ ελ .134-139 .
•  Δ Ε Λ Τ ΙΟ Ν  Ε Λ Λ Η Ν ΙΚ Η Σ  Κ Τ Η Ν ΙΑ Τ Ρ ΙΚ Η Σ . Ε Τ Α ΙΡ Ε ΙΑ Σ , τεύ χο ς  52 (1) 2001, 
σελ .58-64 .
•  Ε Θ Ν ΙΚ Η  Σ Τ Α Τ ΙΣ Τ ΙΚ Η  Υ Π Η Ρ Ε Σ ΙΑ  τη ς  Ε λ λ ά δο ς (2001): Α π ο τελέσ μ α τα  
τρ ιμ η ν ια ία ς έρευνα ς υ δα το κ α λ λ ιέργε ια ς  κ α ι ιχθυ ο κ α λλ ιέρ γε ια ς. Ε λλη νική  Δ η μ ο κ ρ α τία  
Ε θν ικ ή  Σ τα τισ τική  Υ π η ρ εσ ία  τη ς  Ε λλά δο ς. Α θήνα.
•  Ε Π ΙΧ Ε ΙΡ Η Σ ΙΑ Κ Ο  Π Ρ Ο Ε Ρ Α Μ Μ Α  Α Λ ΙΕ ΙΑ Σ  Σ Τ Ο Χ Ο Σ  Α ΡΙΘ Μ . 1 (2000-2006). 
Π ρ ό γρ α μ μ α  : Α ρίθμ . “2000  G R  -  14 -  1 P O  -  001” , σελ. 4-5.
•  Ε Σ Υ Ε : Ε τή σ ια  Έ κ θεσ η  γ ια  τη ν  Α λ ιε ία  κ α ι τ ις  υ δα το κ α λ λ ιέρ γε ιες  έτο υ ς 1987. 
α λ ιε υ τ ικ ά Ν έα , τεύ χο ς  Ιο υ λ ίο υ - Α υγο ύ σ το υ  1988. Α θήνα , σελ .29-40 .
•  Η Λ ΙΟ Π Ο Υ Λ Ο Υ , Ε. (1986): «Β ιοχημεία» . Α θήνα , σ ελ .279-292 .
•  Κ Α Ρ Α Ε Κ Ο Υ Ν Η -Κ Υ Ρ Τ Σ Ο Υ , Α. (1999): « Μ ικροβ ιολογ ία » . Ε κδ. Αθ.
Σ Τ Α Μ Ο Υ Λ Η , Α θήνα , σελ. 155-156, 167, 203, 204-205 , 213.
•  Κ εντρ ικ ή  Ε π ιτρ ο π ή  Π ρ ο γρ ά μ μ α το ς  Ο ικ ο νο μ ικ ή ς Α να π τύ ξεω ς (1968): Έ κ θεσ η  
ο μ ά δα ς εργα σ ία ς γ ια  τη ν  Α λιεία . Α θήνα , σελ.14.
Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
09/01/2018 09:30:03 EET - 137.108.70.6
193
•  Κ Ο Υ Τ Σ Ο Υ Μ Α Ν Η Σ , K . (2001): « Α νάλυσ η  επ ικ ινδυ νό τη τα ς  (risk  analysis): γεν ικ ές  
αρχές κ α ι εφ α ρ μ ο γές  σ τα  ιχθυηρά». 10° Π α νελ λ ή ν ιο  Σ υνέδρ ιο  Ιχθυολόγω ν, Χ α ν ιά  18­
20 Ο κτω βρίου .
•  Κ Ω Δ ΙΚ Α Σ  Τ Ρ Ο Φ ΙΜ Ω Ν , Π Ο Τ Ω Ν  κ α ι α ντικ ε ιμ ένω ν  κ ο ινή ς  χρήση  (1998): Ιχθυ η ρά  
κ α ι π ρ ο ϊό ντα  τους. Ε λλη νική  Δ η μ ο κ ρ α τία  Υ π ο υ ργείο  Ο ικ ο νο μ ικ ώ ν  Γ εν ικ ό  Χ ημ είο  του  
Κ ράτους. Μ έρ ο ς Α ' τρ ό φ ιμ α  κ α ι ποτά . Α θή να  ,τόμ ος 2.
•  Κ Ω Δ ΙΚ Α Σ  Τ Ρ Ο Φ ΙΜ Ω Ν , Π Ο Τ Ω Ν  κ α ι α ντικ ε ιμ ένω ν  κ ο ινή ς  χρή σ η ς το υ  Ε λ λ η ν ικ ο ύ  
Κ ρ ά το υ ς  (1998). Ε θ ν ικ ό  τυ π ο γρ α φ είο , Α θήνα.
•  Λ Α Σ Κ Α Ρ ΙΔ Η Σ , Κ. (1996): «Π ηγές, μ ετα β ο λ ισ μ ό ς κ α ι χρ η σ ιμ ό τη τα  τω ν  λ ιπ ιδ ίω ν  
θα λά σ σ ια ς π ρ ο ελεύσ εω ς» . Δ ιπλω ματική  εργασ ία , τμ ή μ α  Χ η μ ικώ ν  Μ ηχα νικώ ν, 
Π ο λυ τεχν ικ ή  σχολή , Α .Π .Θ .
•  Μ Π Α Λ Α Τ Σ Ο Υ Ρ Α Σ , Γ. (1969): « Μ έθ ο δ ο ι σ υ ντή ρ η σ η ς τω ν  τροφ ίμω ν» . Α θήνα.
•  Ν Υ Χ Α Σ , E. Γ ., Τ Ρ Υ Φ ΙΝ Ο Π Ο Υ Λ Ο Υ , Π . (2001): « P seu d o m o n as spp. &  S hew anella  
pu trefac iences, Υ π εύ θυ νο ι μ ικ ρ ο ο ργα ν ισ μ ο ί γ ια  τη ν  α λλο ίω σ η  τω ν  ιχθύ ω ν  σε αερόβ ιες 
συνθήκες» . 10° Π α νελ λ ή ν ιο  Σ υ νέδρ ιο  Ιχθυο λό γω ν, Χ α ν ιά  18-20 Ο κτω βρίου .
•  Π Α Ν Ε Τ Σ Ο Σ , Α. (1978): «Υ γιεινή  τρ ο φ ίμ ω ν  ζω ική ς πρ ο ελ εύ σ εω ς» , τό μ ο ς  Α. 
Θ εσ /νίκη .
•  Π Α Π Α Γ Ρ Η Γ Ο Ρ ΙΟ Υ , Ν . (2001): « Ε φ α ρμ ο γή  τη ς  σ τα τισ τική ς α νά λυσ η ς τω ν  κ υ ρ ίω ν  
σ υ ν ισ τω σ ώ ν (p rincipal co m p o n en ts  analysis) σε π ε ιρ α μ α τικ ά  δεδο μ ένα  που  
κ α τα γρ ά φ η κ α ν  μετά  από  ω σμ ω τική  αφ υδάτω σ η  ακτιν ιδ ίω ν» , π τυχ ια κή  εργασία . 
Θ εσ /ν ίκη  σελ. 11-15, 17-18, 29, 42.
•  Π Α Π Α Ν Α Σ Τ Α Σ ΙΟ Υ , Δ. (1986): « Τ εχνο λο γ ία  Α λιευμ άτω ν» , τό μ ο ς  Α ', έκδ. ΤΕΙ. 
Α θήνα , σελ.8.
•  Π Α Π Α Ν Α Σ Τ Α Σ ΙΟ Υ , Δ. (1986): « Τ εχνο λο γ ία  Α λιευμ ά τω ν» , τό μ ο ς  Β ',  έκδ. ΤΕΙ. 
Α θήνα , σελ. 261.
•  Π Α Π Α Ν Α Σ Τ Α Σ ΙΟ Υ , Δ. (1986): « Τ εχνο λ ο γ ία  Α λιευμ ά τω ν» , τό μ ο ς  Γ ',  εκδ. ΤΕΙ. 
Α θήνα , σελ.6.
•  Π Α Π Α Ν Α Σ Τ Α Σ ΙΟ Υ , Δ. (1985): «Η  β ιολογική  π α ρ α γω γ ικ ό τη τα  τω ν  θαλασ σώ ν» . 
Α θήνα , σελ. 26.
•  Π Α Π Α Ν Α Σ Τ Α Σ ΙΟ Υ , Δ. (1990): « Τ εχνο λο γ ία  κ α ι π ο ιο τ ικ ό ς  έλ εγχο ς α λ ιευμάτω ν» , 
τό μ ο ς  Α ', εκδ. ΙΩ Ν . Α θήνα , σελ. 21- 22, 24, 41, 45, 187-191, 194, 200, 206-207 , 209,
Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
09/01/2018 09:30:03 EET - 137.108.70.6
194
224, 228-229 , 230-231 , 233, 235-236 , 238, 240, 244, 250-251 , 253-254 , 353, 403, 426, 
427, 519.
•  Π Α Π Α Ν Α Σ Τ Α Σ ΙΟ Υ , Δ. (1990): « Τ εχνο λο γ ία  κ α ι π ο ιο τ ικ ό ς  έλεγχος αλ ιευμάτω ν» , 
τό μ ο ς  Β ',  εκδ. ΙΩ Ν . Α θήνα , σελ. 41, 189, 196, 243, 245, 248, 279, 281, 313, 315, 344, 
346, 332-333 , 338-343 , 348-350 , 418-419 , 434, 436, 471-475 , 510, 515- 517.
•  Π Α Π Ο  Υ Τ Σ Ο Γ Λ Ο Υ , Σ .Ε . (2002): « Η θο λ ο γ ία  -ψ υ χ ο λ ο γ ία  δ ια τροφ ή ς κ α ι
κ α τα νά λ ω σ η ς ζω ικώ ν π ρ ο ϊό ν τω ν  το υ  υ δά τινο υ  περ ιβά λλο ντο ς» . Α λ ιευ τικ ά  ν έα  249  (3), 
σελ. 36-46.
•  Π Ε Τ Ρ ΙΔ Η Σ , Δ. (1997): «Ε φ α ρμ ο σ μ ένη  Σ τα τισ τική  σ την  Τ εχνο λο γ ία  Τ ροφ ίμω ν» . 
Θ εσ /ν ίκη , σελ. 2-4 , 173, 177.
•  Σ Α Μ Α Ρ Α Σ , Φ ., Α Ρ Κ Ο Υ Δ Η Λ Ο Σ , I., Λ Α Μ Π Ρ ΙΝ Ε Α , Ε ., Μ Η Τ Ρ Ε , Ε. (2001): 
« Φ υσ ικ ο χη μ ικ ές κ α ι μ ικ ρ ο β ιο λ ο γ ικ ές μ ετα β ο λές κ α τά  τη  συντήρη σ η  τω ν  ελ λη νικ ώ ν 
ψ α ρ ιώ ν  γό π α  (B o o p s  boops), κ ο υ τσ ο υ μ ο ύ ρ α  (M ullus barb u tu s) κ α ι π έσ τρ ο φ α  (S alm o  
tru tta ) σε π ά γο  σε σ υ νθ ή κες ιχθυοπω λείου» . 10° Π α νελ λή ν ιο  Σ υ νέδρ ιο  Ιχθυολόγω ν, 
Χ α ν ιά  18-20 Ο κτω βρίου .
•  Σ Τ Α Μ Α Τ Η Σ , Ν ., Π Η Γ Α Δ Α , Π ., Σ Τ Ε Ρ Γ ΙΟ Υ , Δ., Α Ρ Κ Ο Υ Δ Η Λ Ο Σ , I. (2000): 
« Μ ικ ρ ο β ιο λ ο γ ικ ές  κ α ι φ υ σ ικ ο χη μ ικ ές μ ετα β ο λές στη συντήρη σ η  τη ς  γό π α ς  σε 
τρ ο π ο π ο ιη μ ένες  α τμ ό σ φ α ιρ ες σ τους 60C». 9° Σ υ νέδρ ιο  Ιχθυολόγω ν, Μ εσ ο λό γγ ι, 20-23 
Ια νουάρ ιου .
•  Σ Τ Α Μ Α Τ Η Σ , Ν ., Π Η Γ Α Δ Α , Π ., Σ Τ Ε Ρ Γ ΙΟ Υ , Δ., Α Ρ Κ Ο Υ Δ Η Λ Ο Σ , I. (2000): 
«Δ ια κυ μ ά νσ εις  φ υ σ ικ ο χη μ ικ ώ ν  κ α ι μ ικ ρ ο β ιο λ ο γ ικ ώ ν  π α ρ α μ έτρ ω ν  κ α τά  τη ν  ω ρ ίμανσ η  
π α σ το ύ  γαύρου» . 9° Σ υ νέδρ ιο  Ιχθυο λό γω ν, Μ εσ ολόγγ ι, 20-23 Ια νουάρ ιου .
•  Σ Τ Ο Φ Ο Ρ Ο Σ , Ν .Γ . κ α ι Τ Α Ο Υ Κ Η Σ , Π .Σ . (1998): « Δ ιερ γα σ ίες  υπέρ  υ ψ η λ ή ς π ίεσης: 
κ ινητική  θεώ ρηση  ω ς βάση σ χεδ ια σ μ ο ύ  κ α ι βελτισ τοπο ίησ ης» . 3° Π α νελ λ ή ν ιο  Σ υ νέδρ ιο  
Β ιο μ η χα ν ία ς  Τ ροφ ίμ ω ν, Δ ιατροφ ή  κ α ι Δ η μ όσ ια  Υ γεία . Θ εσ /νίκη . Π ερ ιλ ή ψ εις  
σ υνεδρ ίου , σελ.63.
•  Τ Ρ Α ΪΚ Ο Υ , Α. (2003): «Μ ελέτη  τη ς  επ ίδρα σ η ς τη ς  τρ ο π ο π ο ιη μ ένη ς  α τμ όσ φ α ιρα ς 
σ την  πα ρά τα σ η  δ ιά ρ κ εια ς ζω ή ς εξα λ ιευ μ ένη ς εντα τικ ά  εκ τρ εφ ό μ ενη ς τσ ιπ ο ύ ρ α ς 
(Sparus aurata)». Π τυχιακή  εργασ ία , Β όλος, σελ. 11.
•  Χ Ω Τ Ο Σ , Γ., Ρ Ο Γ Δ Α Κ Η Σ , I. (1992): « Υ δα το κ α λ λ ιέρ γε ιες  ευρ ύα λω ν ψ α ρ ιώ ν- 
λ α β ρ ά κ ι κ α ι τσ ιπ ο ύ ρ α  τεχν ικ ές  τη ς  α να π α ρ α γω γή ς κ α ι π ά χυ νσ η ς» . Ε κ δό σ ε ις  ΙΩ Ν , 
Α θήνα , σελ .26-30 .
Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
09/01/2018 09:30:03 EET - 137.108.70.6
195
ΞΕΝΗ
•  A D A M S , M R . and  M O S S , M O . (1997). F o o d  M icrob io logy . R ed w o o d  b o o k s Ltd. 
T robridge , W iltsh ire .
•  A M E R IC A N  P U B L IC  H E A L T H  A S S O C IA T IO N . In: V an d erzan t C, S p litts to esser 
D F  3rd ed, W ash in g to n  D .C ., 1992, 236-241 .
•  B A N D A , M .C . (1983). T M A O  b reak d o w n  in  fro zen sto red  red  hake m in ced  m uscle. 
E ffec t o f  v ario y s ad d itiv e  substances. D o c to ra te  thesis. U n iv ersity  o f  M assach u se tts , 
A m herst, U .S .A .
•  B A R O S S , A J., L E N O V IC H , LM . (1992). H a llo p h ilic  and  O sm o p h ilic  
M icroo rgan ism s. In: am erican  p u b lic  h ealth  assoc ia tion  3rd ed, V an d erzan t C, 
S p litts to esser D F, W ash in g to n  D .C ., 201-215.
•  B E N D E R , M ., M IY A U C H I, D .T . and C A R V E R , J.H . (1958). P ro g ress  rep o rt on  the  
rad ia tio n  p aste iriza tio n  and  s te rilisa tion  o f  sea food. Q u ick  fro zen  foods, 20, 100-151.
•  B E R T R A N D  and V L A D E S C O . (1920). F ro m  fish  as food. V ol.II, p. 218 (1961).
•  B O L T O N , F .J., G IB SO N , D .M . (1994). A u to m ated  e lectrical tech n iq u es  in  
m icro b io lo g ica l analysis. In: R ad ioanalysis  te ch n iq u es  in  fo o d  m icrob io logy . P ate l, P. 
(eds.), B lack ie  A cadem ic  P ro fessional, L ondon , N e w  Y o rk  131-169.
•  B O R O D IN , N . (1899). F ish  freez in g  in  E uro p e . Special rep o rt in C .H . S tevenson. 
P rese rv a tio n  o f  fishery  p ro d u c ts  fo r food. B ull. U .S  fish. C om m .18 , 385-387 .
•  B O R D E R IA S , J.A . (1994). F ish  p ro te in  ch aracteristics . A g ro -U E T P  sem inar. 
Surim i and  m inced  fish  p ro d u c ts  fro m  u n d eru tilized  and  p e lag ic  fish. N o v em b er 1-4, 
A thens, G reece.
•  B O R G S T R O M , G. (1961). F isheries in  W o rld  N u trition . F ish in g  N ew s In terna tiona l 
V ol.I., N o  1, O ctober, L ondon.
•  B O R G S T R O M , G. F ish  as food. V o l.II N u trition , S an ita tion  and  U tiliza tion . 
A cadem ic  P ress. N ew  Y o rk  and L ondon , p .p .40-45 .
•  B O R G S T R O M , G. (1965). F ish  as food. V ol.III. P rocessing : p a rt 1. A cadem ic  
P ress. N ew  Y o rk  and L ondon.
•  B O U R Y , M . (1936). R ech erch es sur l ’ a lte ra tio n  du po isson . R ev . T rav. O ffice 
peches m aritim es. 9, 401-419 .
•  B R A E K K A N , O .R . (1956). F u n c tio n  o f  th e  red  m u sc le  in  fish. N a tu re , 178, 7 4 7 ­
748.
Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
09/01/2018 09:30:03 EET - 137.108.70.6
196
•  B R A M S T E D T , A .F. and R A N K E , E. (1955). A rch. F isch ere iw iss  G ., 193-198.
•  B U F F A , A. (1966). L e  A lim en ta tio n  p ro te iq u e  dans le se  pays en  C ours de 
developpem en t» . L a  R ev u e  de la  C onserve  Jan v ie r- F ebrier, pag .55 , Paris.
•  B U R S T , J.R ., and  H A R D Y , R . (1992). C o m position  and  d e te rio ra tio n  o f  p e lag ic  
fish. In: pe lag ic  fish. B Y R S T , J.R ., H A R D Y , R. and W H T T L E , K .J  (eds.)., fish ing  N e w  
books, p.p. 115-141.
•  C A U S E R E T , J. (1962). F ish  as sou rce  o f  m ineral nu trition . F ish  as food . A cadem ic 
P ress, N ew  Y o rk  and L ondon . V ol.2 , 205-234 .
•  C F D R A  (1990). E v a lu a tio n  o f  sh e lf  life  fo r ch illed  foods. T echn ical m anual N o . 28, 
C am d en  F o o d  and D rin k  R esearch  A ssocia tion , C h ipp ing  C am den, G los. U K.
•  C H A N -C H IN G , L. (1994). F ish  p ro cess  fo r surim i p roduction . A g ro -U E T P  
Sem inar. Surim i and  m inced  fish  p ro d u c ts  from  u n d eru tilized  and  p e lag ic  fish. 1-4 
N o v em b er, A thens, G reece.
•  C H E N , L .B  and  IS S E N B E R G , P. (1972). In te rac tions o f  som e w o o d  sm oke 
com ponen ts w ith  e-am m o g ro u p s  in  pro teins. J. agric. Fd. Chem . 20, 1113.
•  C IA N I, G  and S A L E R N I, A. (1964). T he tech n o lo g y  o f  fish  u tiliz a tio n  (ed. B y  R. 
K reu zer) F ish in g  N e w  B ooks, L ondon.
•  C IV E R A , T., P A R IS I, E ., A M E R IO , G P., G IA C C O N E , V. (1995). Shelf-life  o f  
v acu u m -p ack ed  sm oked  salm on: m icrob io log ica l and chem ica l changes during  storage. 
A rch iv  fu r L eb en sm itte lh y g ien e , 46 :13-17 .
•  C O L E B Y , B. and  SH E V A N , M .J. (1965). T he rad ia tio n  p rese rv a tio n  o f  fish. In  
« fish  as food». V ol.IV , ed. A cadem ic P res. N ew  Y ork, p .422.
•  C O R E T T I, K. (1975). D ie  fle ischw . 55 :792 , 1365.
•  C O S T A B E L L O , D . (1935). C o m posiz ione  ch im ica  di alcuni pesci di fium e, Q uad. 
di N utriz . II, 197.
•  C U P P E T T , SL., G R A Y , JI., B O O R E N , A M ., S T A C H IW , M A . (1989). E ffec t o f  
p ro cessin g  v ariab les  on lip id  s tab ility  in  sm oked  G rea t L akes W hitefish . J. F o o d  sci., 
54:52-54.
•  D A L G A A R D , P. (1995). Q uality  changes and  sh e lf  life o f  ch illed  fish- th e  e ffec t o f  
sto rage tem p era tu re - th e  e ffec t o f  anaerob ic  cond itions and  ca rb o n  dioxide, in  ‘’quality  
and q u a lity  ch an g es in  fresh  f ish ’’, H U S S , H .H . ed itor, FA O  F IS H E R IE S  tech n ica l 
paper, N o  348 ,pp . 68-75 ,78-82 .
Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
09/01/2018 09:30:03 EET - 137.108.70.6
197
•  D A L G A A R D , P ., H U S S , H .H . (1997).M athem atica l m o d e lin g  u sed  fo r ev a lu a tio n  
and p red ic tio n  o f  m icro b ia l fish  spoilage. S eafood  safety. P ro cessin g  and  
B io techno logy . Shahidi, F ., Jones, Y ., K ittis, D .D  (eds.), technom ic , B asel 73-87.
•  D A U N , H . (1979). F d  technol. 33 ,66-71 .
•  D O D D S , K L .,B R O D S K Y , M H ., M A R B U R T O N , D W . (1992). A  reta il su rvey  o f  
sm oked  ready- to  - e a t  fish  to  determ ine th e ir m icro b io lo g ica l quality . J. F o o d  pro tect., 
55 :208-210 .
•  D O E R R , R .C . and F ID D L E R , W . (1970). P a rtio n  ra tio s  o f  som e w o o d  sm oke 
phen o ls  in  tw o  oil: w a te r system s. J. agric. Fd. C hem . 18, 937.
•  D O N T C H E F F , L. and L E G E N D R E , R. (1948). In- les a lim en ts d ’ o rig ine  an im ale  
destines a l ’ hom e (M . JE A N -B L A J ed.), p .435 , V igot, Paris.
•  D Y N N , M  S., C A M IE N , M .N ., E ID U S O N , S., and  M A L IN , R .B . (1949). T he 
n u tritive  va lue  o f  can n ed  fo o d s  I. am in o acid  co n ten t o f  fish  and  m ea t p ro d u cts , jo u rn . 
N u trition , 39, 177-185.
•  E G O S T , C., A R Z E L , J., C A R D IN A L , M ., L A R O C H E , M ., K A U  R S H IK , S.J. 
(2001). F a t d eposition  and  flesh  q u ality  in  seaw ate r reared , trip lo id  b ro w n  tro u t (S alm o 
tru tta )  as a ffected  by  d ie ta ry  fat levels and  starvation , aq uacu ltu re  193, (2001) 325-345 .
•  E R D A N  et al (1961). canad. J. M icrob io l. 7 :199.
•  F A O  (1952). Second W o rld  F o o d  Survey». R om e.
•  F A O  (1961). Y ear B o o k  o f  fishery , V o l.P 2  23, R om e.
•  F A O  (1974). Y ear B o o k  o f  fishery  statistics. V ol.35 , R om e.
•  F IL L O N , R. (1924). L a  conservation  du p o isson  p a r le sel- o ffice  sc ien t e t tech n iq u e  
de P erch es M aritim es. N o tes  et m em oire , N o  38, Paris.
•  F IL S IN G E R , B ., B A R A S S I, C .A ., L U P IN , H .M  and  T R U C C O , R E .  (1982). A n  
o b jective  in d ex  fo r th e  ev a lu a tio n  o f  the  v ip en in g  o f  sa lted  anchony. J. fd. T echno l.,17 , 
193-200.
•  F IX S E N , M .A .B . and  R O S C O E , M .H . (1940). T ab les o f  the  v itam in  co n ten t o f  
h u m an  and  an im al foods. N utr. A bst. R evs. 9 (4), 795-861 .
•  F O N T A IN E , M . (1945). L es  oceans et les m ers, sources des v itam ins. B ull. soc. Sci. 
hyg. A lim ent. 33, 67-75.
Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
09/01/2018 09:30:03 EET - 137.108.70.6
198
•  F R A IZ E R , W .C . and W E S T H O F F , D .C . (1988). C on tam ination , p reserva tion , and  
spo ilage o f  fish  and  o th e r seafoods. F o o d  m icrob io logy , 4th ed. P rin ted  and  film ed  in  
S ingapore  by  K in  K eo n g  Co. pte. L td  pp  243-254.
•  G E L M A N , A ., P A S T E U R , R ., R A V E , M . (1990). Q uality  changes and  s to rag e  life  
o f  C o m m o n  carp  (C y p rin u s cap rio ) a t v ario u s sto rage  tem pera tu res. J. sc. F o o d  agric. 
52, pp. 231-247 .
•  G IB S O N , P .M ., O G D E N , I.P . (1997). S am pling  and statistics. In: m eth o d s to  
de term ine  th e  fresh n ess  o f  fish  in  re sea rch  and  industry . P ro ceed in g s  o f  th e  F inal 
M eetin g  o f  th e  C o n certed  A ctio n  ‘’E v a lu a tio n  o f  fish  fre sh n ess ’’. N an tes, N ovem ber, 
12-14 140-146.
•  G IL B E R T , J. and  K N O W L E S , M .E . (1975). T he ch em istry  o f  sm oked  foods: a 
review . J. fd. T echnol. 10 ,245-261.
•  G IN E S, R ., P A L IC IO , M .J., Z A M O R A N O , A ., A R G U E L L O , J .L ., L O P E Z  and 
A F O N S O , J.M . (2002). S tarvation  befo re  s laugh tering  as a to o l to  keep  freshness 
a ttrib u tes  in  g ilth ead  sea b ream  (S parus aurata), aq uacu ltu re  in ternational 10Q 379-389 , 
2002.
•  G R A M , L ., and  H U S S , H .H . (2000). F resh  and  p ro cessed  fish  and  shellfish  (In. 
" th e  m icro b io lo g ica l safety  and q u ality  o f  fo o d " .  L ynd, B .M , B aird - P a rk e r T .C  and 
G ould , G .W , E ds). A n A spesn  p ub lica tion , Inc. G aithersbu rg , M ary land , p .p .472-506 .
•  G R A N G A U D , R . (1950). L es p rin c ip es  v itam in iq u es du  po isson , C ong. In tern . d ’ 
E tu d e  sur le ro le  du p o isso n  dans l ’ A lim en tation , P aris , p .83-98 .
•  H A M O IR , G. (1955). A dvances in  p ro te in  chem . 10, 227-288 .
•  H A N N A N , R .S ., and S H E P H E R D , H .J. (1942). Som e a fte r effects in  fa ts  irrad ia ted  
w ith  h igh  energy  e lec tro n s and x -rays. B rit. R ad io l. 27, 37.
•  H A N N A , V ., IK E U C H I, Y. and S U Z U K I, A. (1994). E ffec ts  o f  h ig h  p ressu re  
trea tm en t on  th e  enzym es in  m eat. M ea t sci.38 (2), 219.
•  H A S H IM O T O , Y. T aste  -p ro d u c in g  substances in  m arin e  p ro d u c ts  - " th e  
tech n o lo g y  o f  fish  u tilisa tio n " -F A O , L ondon , 1965, p .57-60 .
•  H A R D Y , R. and K E A Y , J.N . (1972). Seasonal varia tio n s in  th e  chem ica l 
co m p o sitio n  o f  co rn ish  m ackerel, S com ber scom brus (L .), w ith  d e ta iled  re feren ce  to  the  
lipids. J. fd. T echnol. 7, 125.
Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
09/01/2018 09:30:03 EET - 137.108.70.6
199
•  H IR A O , S., Y A M A D A , J., and  K IK U C H I, R . (1957). C aro teno ids in  fish, the  
d is trib u tio n  o f  x an th o p h y lls  in  v ario u s fishes. B ull. T o k ai R eg io n al F ish erie s  R esearch  
L ab .16 , 53-58.
•  H O B B , G. L E Y , F.J. (1985). R ad ia tio n  o f  fish. In  « sto rag e  lives o f  ch illed  and  
fro zen  fish  and  fish  p roducts» , ed, in te rna tional in s titu te  o f  refrige ra tion , p. 177-186.
•  H O O L A N D , B ., B R O W N , J., and B U S S , D .H . (1993). F ish  and  fish  p roducts . 
R o y al soc ie ty  o f  C hem istry , M in is try  o f  A g ricu ltu re , F ish erie s  and food , U .K .
•  H O R N E R , W .F .A . (1992). P rese rv a tio n  o f  fish  by  cu rin g  (dry ing , sa lting  and  
sm oking). In  fish  p ro cessin g  tech n o lo g y , (ed. H all, G .M .), B lack ie  academ ic  and 
p rofessional. P u b lish ed  in  N o rth  A m erica  by  V C H pu b lish ers , inc. N e w  Y ork. Pp .31-71 .
•  H U D N IK -P L E N N IK  et al. (1961). N a tu re  192:554.
•  H U ID O B R O , P A S T O R  A na, L O P E Z -C A B A L L E R O , T E Z A D A  (2001). W ash in g  
effec t on  th e  quality  in d ex  m e th o d  (Q IM ) dev elo p ed  fo r raw  g ilth ead  seab ream  (S parus 
aurata). E ur. F o o d  R es T echnol. 212, p. 408-412 .
•  H U L T IN , H .O . (1992). B iochem ica l de te rio ra tio n  in  fish  m uscle. In: assu ran ce  in  
th e  fish  industry . H uss, H .H ., Jakobsen , M . and L isto , J. (eds), E lsev ier. Pp. 125-137.
•  IG E N E , JQ ., Y A M A N C H I, K ., P E A R S O N  A M ., G R A N  JI. (1985). M ech an ism s by 
w h ich  n itrite  inh ib its  th e  d ev e lo p m en t o f  w arm ed -o v er flav o r (W O F ) in  cu red  m eat. 
F o o d  chem ., 18:1-3.
•  IC M S F, (1980). In te rn a tio n a l co m m issio n  on  m icrob io log ical. S pec ifica tio n s fo r 
foods. (in  ‘’m icrob ial eco logy  o f  foods. F ac to rs  affecting  life and  dea th  o f  
m ic ro o rg an ism s’’. S iliker, J.C ., O lson, Jr. and  R o b erts, T .A . eds. A cadem ic  p ress N ew  
Y ork , L ondon , T oron to , S ydney and  San F rancisco . V ol.1 and 2.
•  IC M S F, (1998). M icro o rg an ism s in  foods. M icro b ia l eco lo g y  o f  fo o d  com m odities. 
B lack ie  A cadem ic  and p ro fessional. C h ap m an  and  Hill.
•  IK U T A , H . and  V E N O , S. (1930). C o m position  o f  th e  sa tu ra ted  fa tty  acids o f  
Jap an ese  sard ine  oil, J. Soc. Chem . Ind. Japan , 33, 720-725 .
•  IN N S , R. (1987). M o d ified  a tm osphere  packag ing . In: m o d ern  p rocessing , p ack in g  
and d is trib u tio n  system s fo r food. P A IN E , F .A  (ed), B L A C K IE  and  SO N  L td , N ew  
Y ork , U SA .
•  IN S T IT U T  IN E R N A T IO N A L  D U  F R O ID , (1969). P ro je t de code de p ra tiq u es p o u r 
le p o isso n  surgele. Paris, pp.6.
Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
09/01/2018 09:30:03 EET - 137.108.70.6
200
•  JA C Q U O T , R. (1961). O rgan ic  co nstituen ts  o f  fish. In  F o o d  as F ood , V ol.I, p.148.
•  JA R E N B A C K , L ., and L IL JE M A R K , A. (1975). U ltrastu c tu ra l changes du ring  
fro zen  sto rage o f  cod  (G ad u s m o rh u a  L.). I. S tructu re  o f  m yo fib rilis  as rev ea led  by  
freeze  e tch ing  p reperation . J. fd. T echno l., 10, 229-239.
•  JA Y , J.M . (1992). M o d ern  fo o d  m icrob io logy . F ifth  ed ition , C h ap m an  and  H all, 
pp .118-130 .
•  JO N E S , N .R . (1978). N atu re , 177,748, L o n d o n  (195 6 ).K A H N E R , P ., P O L E R T , W ., 
u nd  S C H R O T E R , A ., L ebenm itte lzsto ffe . d eu tsch e r F achverlag . F rankfu rt.
•  K IE S S L IN G , A ., S T O R E B A K E N , T., A S G A R D , T. and K IE S S L IN G , K .H . (1991). 
C hanges in  th e  s tru c tu re  and fu n ctio n  o f  the  epaxial m u sc le  o f  ra in b o w  tro u t 
(O n co rh y n ch u s m ykiss) in  re la tio n  to  ra tion  and age. A quacu ltu re , 93, 335-356.
•  K IT A M IK A D O , M ., C H O N G -S H E N G , Y. and R Y U JI, U . (1990). A n en jym atic  
m e th o d  designed  to  d iffe ren tia te  b e tw een  fresh  and frozen -thaw ed  fish. J. o f  food  sci., 
55 ,74-76 .
•  K N O C H E L , S. and H U S S , H .H . (1984a). R ip en in g  and  spo ilage o f  su g ar salted  
herring  w ith  and  w ith o u t n itrate. I m icro b io lo g ica l and  re la ted  chem ica l changes. J. o f  
fd. T echnol. 19, 203-213 .
•  K O L L E R , R. (1941). Salz, R au ch  u nd  F leisch . D as B erg landbuch , Salzburg.
•  K O L O D Z IE  J SK A , I., S K O N IE C Z N Y  S., R U B IN  LJ. (1990). M alo n d ia ld eh y d e- 
n itrite  in te rac tio n s in  m eat and  m ode l system s. J. F o o d  sci., 55 :925-928 .
•  K O R D Y L , E . (1951). R ep. sea fish  inst. G dynia, 6, 145-157.
•  K O U T S O U M A N IS , K. P ., T A U K IS , P ., D R O S IN O S , E .S ., N Y C H A S , G -J. E. 
(1997). L ac tic  acid  b ac te ria  and  Brochothrix thermosphacta th e  d o m in an t spoilage 
m icro flo ra  o f  M ed ite rran ean  fresh  sea fish  s to red  u n d er m od ified  a tm o sp h ere  pack ag in g  
conditions. In: m eth o d s to  determ ine th e  fresh n ess  o f  fish  in  re sea rch  and industry . 
P ro ceed in g s o f  th e  F inal M eetin g  o f  the  C o n certed  A ctio n  E v a lu a tio n  o f  fish freshness. 
N an tes , N ov em b er, 12-14, 158-165.
•  K O U T S O U M A N IS , K. P ., N Y C H A S , G -J. E. (2000). A p p lica tion  o f  a system atic  
exp erim en ta l p ro ced u re  to  develop  a m icrob ia l m odel fo r rap id  fish  sh e lf  life 
p red ic tions. In te rn a tio n a l jo u rn a l o f  F o o d  M icro b io lo g y  60, p. 171-184.
•  L A N T Z ,A . and  V A IS E Y , M . J. (1970). F ish  res. B d. Can. 27, 1201.
•  L IN N A E U S  K arl (1758). S ystem a natu rae , ed. X . vol.I.
Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
09/01/2018 09:30:03 EET - 137.108.70.6
201
•  L IS T O N , J. (1982). In: C h em istry  and  b io ch em is try  o f  m arine  fo o d  products. A vip 
pub lish in g  com p an y .W estp o t, C o nnecticu t, U SA .
•  L O U G O V O IS  V. P ., K Y R A N A S  E. R ., K Y R A N A  V. R. (2003). C o m p ariso n  o f  
se lec ted  m ethods o f  assessin g  fresh n ess  q u a lity  and rem ain in g  s to rag e  life  o f  iced  
g ilth ead  sea b ream  (S parus aurata). F o o d  R esearch  In terna tiona l 36, p. 551-560.
•  L O V E R N , J.A . (1932). G eneral su rvey  o f  th e  fa tty  and  co m position  o f  th e  fa ts  o f  a 
n u m b er o f  fishes, b o th  m arine  and  fresh w ater, B iochem . J. 26, 1978-1984.
•  L O V E R N , J.A . (1934). F a t m etabo lism  in  fishes IV. M o m iliza tio n  o f  d ep o t fa t in  
th e  salm on. B iochem . J.28, 1955-1960.
•  L O V E R N , J.A . (1934). F a t m etab o lism  in fishes V. T he fa t o f  th e  sa lm on  in  its 
y o u n g  fresh  w a te r  stages. B iochem . J.28 , 1961-1963.
•  L O V E R N , J.A . and  W O O D , M .A . (1947). V aria tions in  th e  chem ica l com p o sitio n s 
o f  herrings. Journ . M arin e  boil. A ssoc. U n ited  K ingdom , 22, 281-293 .
•  L U N D E , G. and  K R IN G S T A D , H . (1958). T he v itam in  B  com plex . 1. T he 
o ccu rren ce  o f  th e  ra t an tiderm atitis  fa c to r (v itam in  B 6) in  fish  and  fish  p roducts . 
B iochem . Journ .32 , 708-711.
•  L U N D E  et al (1961). F rom  fish  as food , vo l.II, p .217.
•  M A C  D O N A L D , B ., G R A Y , JI., G IB IN S , L N . (1980). R ole o f  n itrite  in  cu red  m eat 
flav o rs  an tio x id an t ro le  o f  n itrite . J. F o o d  sci., 45 :893-897 .
•  M A G A , J. (1988). Sm oke in  fo o d  p rocessing . C R C  P ress, inc. b o ca  R aton , 
F lo rida ,U .S .A .
•  M A R S H A L L , S., N IC H O L S , A. e t N IC H O L S , A. (1939). Journ . M arin e  boil. 
A ssoc.23 , 427,455.
•  M A T S U U R A , F. e t H A S H IM O T O , K. (1954). B ulb. Jap. Soc. Sci. F ish , 20, 3 0 8 ­
312.
•  M E S E C K , G. (1962). Im p o rtan ce  o f  f isheries p ro d u c tio n  and  u tiliz a tio n  in  th e  food  
econom y». In  fish  in  N u tritio n , pag .26ed . F ish ing  N ew s B o o k s  L td , L ondon.
•  M O R R IS E Y , PA ., T IC H IV A N G A N A , JZ. (1985). T he an tio x id an t activ ities  o f  
n itrite  and n itro sy lm y o g lo b in  in co o k ed  m eats. M ea t sci.,14 :175-190 .
•  N O G U G H I, E. and Y A M A M O T O , J. (1955). B ull. Sap. Soc. Sci. fish. 20, 1020­
1022.
Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
09/01/2018 09:30:03 EET - 137.108.70.6
202
•  N Y K A N E N , A ., L A P V E T E L A IN E N , A., H IE T A N E N , R .M ., K A L L IO , H .( 1997). 
T he effec t o f  lac tic  acid, n isin  w hey  perm ea te  sod ium  ch lo rid e  and  re la ted  co m binations 
on  aerob ic  p la te  co u n t and th e  sensory  charac te ristic s  o f  ra in b o w  tro u t, 286-290 .
•  O K Y D A , Y. (1919). C h em istry  o f  ch iai flesh . Journ . Coll. A gr. T okyo  im p. U niver. 
7, 1-28.
•  O L A F S D O T T IR , G ., M A R T IN S D O T T IR , E ., O E H L E N S C H L A G E R , J., 
D A L G A A D , P ., JE N S E N , B ., U N D E L A N D , I., M A C K IE , I.M ., H E N E H A N , G ., 
N IE L S E N , S., N IE L S E N , H. (1997b). T rends in  food  science and  tech n o lo g y , 8 2 5 8 ­
265.
•  O S B O R N E , J.B  and H E Y L , F .W . (1908-1909). H y d ro ly sis  o f  fish  m uscle, A m er. 
Joyrn. P hysio l. 23, 81-89.
•  P A L E A R I, M A ., S O N C IN I, G., B E R E T T A , G. (1990). S m oked tuna , s liced  and  
v acuum  packed , a re la tiv e  n ew  product. L ebensm . U nters. U nd- F o rsch ., 190:118-120.
•  P A S T O R IZ A , L ., S A M P E D R O , G ., H E R R E R A , J.J, C A B O , M  L. (1996). E ffec t o f  
m od ified  a tm osphere  pack ag in g  on  sh e lf  life o f  iced  fresh  hake slices, j. Sci. F o o d  agric. 
71, pp. 541-547.
•  P E N S O , G. (1950). P rodo tti della  pesca, ed. H oepli, M ilano .
•  P E R E Z - V IL L A R R E A L , B ., H O W G A T E , P. (1987). Spoilage o f  E u ro p ean  hake 
(M erlucc ius m erlucc ius) in  ice. J. sci. fo o d  agric, 41, pp. 335-350 .
•  P H IL IP S , G .O . and M O O D Y , G .J. (1958). T he chem ica l ac tio n  o f  g am m a rad ia tio n  
on  aqueous so lu tions o f  carbohydrates. C onvegno  eu ro p eo  su ll’ im p ieg o  delle  rad iazion i 
ion izzan ti p e r la co n serv ario n e  degli a lim enti. H arw ell 17-21 N ovem bre.
•  P O L L IS T E R , A .W . and  M IR S K Y , A .E . (1946). N u c leo p ro tam in e  o f  trou t. Sperm . 
J. gen. physio l. 30, 101-116.
•  P O R R E T A , A. (1960). L a  s tab ilizaz ione  degli a lim en ti per m ezzo  delle  rad iaz io n i 
ion izan ti. « in d u stria  conserve»  N o  3, p .207-210 .
•  P O T T E R , N .N . and  H O T C H K IS S , J.H . (1995). F o o d  science 5th ed ition . C h ap m an  
and H all. N ew  Y ork.
•  P O T T IN G E R , S.R. and B A L D W IN , W .H . (1940). T he co n ten t o f  ce rta in  
am inoacids  in  th e  ed ib le  p o rtio n s o f  f ish ery  p roducts , P roc. Sixth. P ac ific  Sci. congr., 
pp .453-459 .
Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
09/01/2018 09:30:03 EET - 137.108.70.6
203
•  P R Z Y B Y L S K I, L A ., F IN E R T Y , M W ., G R O D N E R , R M ., G E R G E S , D L . (1989). 
E x ten s io n  o f  shelf-life  fresh  channel C atfish  u s in g  m od ified  a tm o sp h eric  pack ag in g  and  
low  dose irrad iation . J. F o o d  Sci, 54 :269-273 .
•  Q U A G L IA R IE L L O , G. (1953). S cianza d e ll’ a llim en taz ione , p .40, N apoli.
•  R A N K E , E. (1960). A rch. F ischere iw iss, 11, 18-47.
•  R A N D E L L , K ., H A T T U L A , T., A H V E N A IN E N , R. (1997). E ffec t o f  pack ag in g  
m e th o d  on  th e  quality  o f  R a in b o w  tro u t and B altic  herring  fillets, pp. 56-61.
•  R E F S G A A D , H .H .F ., B R O C K H O F F , P .B ., JE N S E N , B. (1998). S ensory  and  
chem ica l changes in  fa rm ed  A tlan tic  sa lm on  (S alm o salar) during  fro zen  storage. J. 
A gric. F o o d  chem istry , 46, 3473-3479.
•  S A H A  and  G U P P A  (1961). F rom  fish as food , vol.II. p.215.
•  S C H O R M U L L E R , J. (1966). D ie  e rh a ltu n g  u n se re  L ebenm itte ln . F. E n k e  V erl. 
S tuttgart.
•  S C H O R M U L L E R , J. (1966). D ie  e rha ltung  d e r P ebensm itte l. F. E n k e  V erl. 
S tuttgart.
•  SE A F O O D , N IC . (2001). S eafood  is hea lth  food. H ea lth  and  N u tritio n  (Q u een slan d  
C om m ercia l f ish e rm e n ’s o rgan ization ). S eafood  N e tw o rk  in fo rm atio n  C enter. 
C alifo rn ia  d ep artm en t o f  fo o d  and A gricu ltu re. U n iv ersity  o f  C alifo rn ia , D avis.
•  SH E W  A N , J.M . (1977). In: H an d lin g  p ro cess in g  and  m ark e tin g  o f  tro p ica l fish. 
L ondon.
•  S IL L IK E R , J.H ., E L L IO T , R .P ., B A IR D -P A R K E R , A C , B R Y A N , F .L ., B. 
C H R IS T IA N , J.H ., C L A R K , J.C ., O L S O N , J.C . and R O B E R T S , T .A . (1980). 
M icro b io lo g ica l eco lo g y  o f  F oo d s» , v o lu m e II. F o o d  com m odities. In te rn a tio n a l 
C o m m issio n  on  M icro b io lo g ica l S pecifica tions fo r Foods. A cadem ic  P ress  Inc. 
(L ondon) L td . P p .567-605 .
•  S IN E L L , H .J. (1985). E in fu h ru n g  in  d ie  L eb en sm itte lh y g ien e .2  A uflage. V erl. P. 
Parey , B erlin , u n d  H am burg .
•  S IN E L L , H .J. (1992). E in fu h ru n g  in  d ie  L ebensm itte lhyg iene . 3., A uflage. V erl. P. 
Parey , B erlin .
•  S K JE R V O L D , P .O . et al (2001). E ffec ts  o f  p re-, in-, o r p o s t-rig o r fille ting  o f  live 
ch illed  A tlan tic  salm on, aquacu ltu re , V  194, issues 3-4 , pp. 315-326.
Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
09/01/2018 09:30:03 EET - 137.108.70.6
204
•  S K JE R V O L D , P .O . e t al (2001). L ive ch illin g  and  cro w d in g  stress b e fo re  s lau g h te r 
o f  A tlan tic  sa lm on  (S alm o salar), aq uacu ltu re  192, issues 3-4, (2001) 265-280.
•  S O R E N S C E N , N .K . and M JE L D E , A. (1992). P rese rv a tio n  o f  p e lag ic  fish, q u a lity  
fo r fu rth er p ro cessin g  on  b o a rd  and ashore. In: pe lag ic  fish. B urt, J.R ., H A R D Y , R. and 
W H IT T L E , K .J. (eds.), F ish in g  N ew  B ooks. P p  38-54.
•  SO U D A N , F. (1965). L a  co n serv a tio n  p a r le fro id  des po isons, c ru staces  et 
m o llusques, p .40, ed.5, B. B aillie re  et F ils, Paris.
•  SR IK A R , I. N , K H U N T IA , B K ., R E D D Y , G V S ., SR IN IV A SA , B R . (1993). 
In flu en ce  o f  s to rage  tem p era tu re  on  th e  qu ality  o f  sa lted  m ackerel (R astre llig e r 
k an g u tta ) and p in k  p erch  (M em ip te ru s  jap o n icu s). J. Sci. F o o d  A gric., 63 :319-322 .
•  S T A N S B Y , M .E . (1962). P ro x im a te  co m p o sitio n  o f  fish. In  fish  in  N u trition , FA O , 
ed. F ish in g  N ew s B o o k s  L td , L ondon.
•  S T E IN B E R G , M .A . (1980). P ast, p resen t and fu tu re  o f  fish  techno logy . In: 
advances in  fish  sc ience and  techno logy . Ed. B y  C onell, J .J  and  T o rry  research  station. 
P u b lish ed  by  F ish ing  N ew s B o o k s ltd. F arnham , Surrey, E ng land .
•  S T E V E N S O N , C .H . (1899). T he p rese rv a tio n  o f  fishery  p ro d u c ts  fo r food. 1899 
g o v ern m en t p rin ting  o ffice  W ash ing ton . In: advances in  fish  sc ience and  techno logy . 
Ed. B y  C on n ell,J .J  and  T orry  re sea rch  station. P u b lish ed  by  F ish in g  N ew s B o o k s  ltd. 
F arnham , Surrey, E ngland .
•  S T IC K L A N D , N .C . (1983). G row th  and d ev e lo p m en t o f  m uscle  fib res  in  th e  
ra in b o w  tro u t (S alm o gairdneri). J. anat., 137, 323-333.
•  S T O R E Y , R .M . (1982). S m oking  in: fish  h an d lin g  and p rocessing . (ed. B y  A itken, 
A ., M A C K IE , I.M ., M E R R IT , J .H  and W IN D S O R , M  I). E d inburgh .
•  S U B B A  R A O , G. N . (1948). P h y sico -ch em ica l investig a tio n s on  th e  m uscle  
p ro te ins o f  som e com m erc ia l species o f  fish  cau g h t in  th e  N o rth -ea s t Sco ttish  W aters, 
T ese, U n iv ersity  A berdeen .
•  S U Y A M A , M . and SU Z U K I, H . (1975). B ull.jzp . sci. fish  41, 787-790 .
•  SY M E , J.D . (1957). F ish  and  th e  pub lic  h ea lth  in specto r. A nn. Conf. A ssoc. o f  
P u b lic  H ea lth  In sp ec to rs , E astb o u rn e , E ng land .
•  S Y N O D IN O U , D . (2000). U SD A . G reece fishery  p ro d u c ts  seafood  m ark e t 2000. 
F o re ig n  A g ricu ltu ra l serv ice , g lobal A g ricu ltu ra l in fo rm atio n  N etw o rk . V o lun tary  
repo rt- public  d istribu tion .
Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
09/01/2018 09:30:03 EET - 137.108.70.6
205
•  T A U F E L  e t al. (1962). Z. L ebensm . U n ter. Forsch. 118:105.
•  T IL IG N E R , D .J. (1974). D ie  tech n o lo g ie  der garverfah ren . V erlag sh au s Sponholz, 
F rankfu rt/M .
•  T H O M P S O N  R .H . e t al. (1961). J. F o o d  sci. 26:412 .
•  T H U R S T O N , C .E  and O ST E R H A U G , K .L . (1959). A G R IC . A nd  F o o d  C hem .7, 
282-284 .
•  T O T H , L., P O T T H A S T , K. (1984). C hem ical a sp ec ts  o f  th e  sm oking  m ea t and m eat 
p roducts . Adv. F o o d  res., 29 :87-93 .
•  T O Y A M A , Y ., and T S U C H IY A , T. (1927). O n  th e  fa tty  acids o f  shark  and ray  liver 
o ils III. T he fa tty  acids o f  Y am ato - to rp ed o  liv er oil, J. Soc. C hem .. ind. Japan , 30, 6 3 ­
70.
•  T O Y A M A , Y ., and T S U C H IY A , T. (1927). O n  th e  fa tty  acids o f  shark  and ray  liver 
o ils IV . T he fa tty  acids o f  k o k o n o h o sh ig in zan e  liv e r oil, J. soc. C hem .. ind. Japan , 30, 
116-122.
•  T O Y A M A , Y ., and T S U C H IY A , T. (1927). O n  th e  fa tty  acids o f  shark  and ray  liver 
o ils V. T he fa tty  acids o f  abu ra tsu n o zam e liv e r oil. J. soc. C hem .. ind. Jap an  30, 2 0 7 ­
215.
•  T S U C H IY A , T. (1932). H ig h  m o lecu la  so lid  fatty  acids in  sard ine  oil, R ep t. Cort. 
C hem . Ind. R esearch  Inst. T okyo, 27  (2), 75-78.
•  T S U C H IY A , J. and  K A N E K O , R. (1954). In v estig a tio n s o f  o ils and  fa ts  in  Japan. 
V I. O n th e ir u ltrav io le t absorp tion , Spectra . R epts. Cort. C hem . Ind. R esearch  Ist. 
T okyo , 49, 273-277.
•  W IL L S , A .P. (1981). C om m ercia l ap p lica tio n  o f  freez in g  irrad ia tio n  o f  tw o  specific  
ba tch es o f  cooked , peeled  shrim ps. P roc. S ym ptom  co m b in a tio n  p ro cesses  in  food  
irrad iation . C o lom bo, 24 -28 , N ovem ber, IA E A  S T I/P U B /568 , V ien n a  (av a ila lle  H M S O , 
L ondon).
•  Z A IT S E V , V ., K IZ E V E T T E R , I., L A Q U N O V , L ., M A K A R O V A , T., M IN D E R , L. 
and P O D S E V A L O V , V . (1969). F ish  C uring  and  P rocessing . M ir P ub lishers, M oscow .
•  Z E N T I, C. (1952). M an u ale  di b ioch im ica , ed. M in erv a  m edica, T orino, p .130.
ΣΥΝΔΕΣΕΙΣ ΣΤΟ ΔΙΑΔΙΚΤΥΟ 
•  h ttp ://w w w . m ap g reece .g r
Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
09/01/2018 09:30:03 EET - 137.108.70.6
206
6. ABSTRACT
F ish  w ere  a lw ays a s ig n ifican t sou rce  o f  p ro te in s  o f  h ig h  b io lo g ica l v a lu e  fo r 
m isce llan eo u s folks. T he b io log ica l v a lu e  th a t fish  hav e  is h ig h  and  th a t’s the  reaso n  
w hy  ren d ers  th em  as a v a lu ab le  fo o d  source w h ich  deserv es  a b ig g e r sp read  and  
apprec iation . T his research  had  as a p u rp o se  th e  estim atio n  o f  Dicentrarchus labrax 
value and th e  in q u est o f  p ro b ab le  p rob lem s th a t arise  du ring  its co n serv a tio n  and  are 
re la ted  to  its quality  ev a lu a tio n  (o rg an o lep tic  and  m icro b io lo g ica lly  fea tu res) o f  th e  final 
p roduct. T he p ro d u c ts  th a t w ere  exam ined  stem m ed  from  G reek  v iv ariu m s th a t w ere  
lo ca ted  in  th e  area  a round  th e  C o rin th ian  and  M aliak o s B ay. A fte r th e ir in testine  
abstrac tion , th e  sam ples are  p ack ag ed  and  be in g  conserved  e ith e r in  freez in g  con d itio n s 
o r in m od ified  a tm o sp h ere  p ackage (70%  N 2 -3 0 %  C O 2, 50%  N 2 -  50%  C O 2 and 30%  N 2- 
60%  C O 2- 10%  O 2) fo r 12 days at ±4° C. T h e ir o rg an o lep tic  fea tu res  w ere  estim ated  by  
a te am  o f  ta s te rs  ca lled  “p an e l” w h ereas  th e ir m icro b io lo g ica l ex am s co n cern ed  d irec t 
a fte r th e  ex it o f  fish  fro m  co n serv a tio n  and  th e  ab strac tio n  o f  th e  p ack in g  and  befo re  the  
baking . It in c lu d ed  th e  assessm ent: i) o f  the  w h o le  m esophy ll o f  flora, ii) o f  
p seudom onad , iii) o f  lac tic  b acillu s, iv) o f  en terobacterium .
T he sta tis tic  analysis  w as done by  u s in g  th e  C lu ste r A nalysis, th e  P rin c ip an t 
C o m p o n en t A nalysis  and  D iscrim inan t. T he resu lts  o f  th o se  sta tistic  analysis  show ed  
th a t th e  sam ples had no  s ign ifican t m icro b io lo g ica l burden . F ro m  th e  s ta tis tic  ana lysis  
th a t fo llow ed  it resu lted  th a t o f  th is  th a t th is  specific  tech n o lo g y  o f  co n serv a tio n  o f  f ish  
co n trib u tes  to  th e  p ro d u c tio n  o f  p ro d u c ts  w ith  ex ce llen t o rg an o lep tic  a ttrib u tes  w h ich  
conserved  scarcely  fade less  fo r th e  tim e o f  12 days o f  co n serv a tio n  in  con d itio n s o f  4-
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70C in m o d ified  a tm o sp h ere  co n tra ry  to  th o se  th a t w ere  co n serv ed  in  natu ra l con d itio n s 
and b eg an  to  fade a fte r th e  7th day.
K ey w o rd s: m od ified  a tm osphere  p ack ag in g , M A P , co n serv a tio n , q u a lity  fea tu res .
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I. ΑΛΛΟΙ ΤΡΟΠΟΙ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗΣ
1.1 Φυσικές Μέθοδοι
1.1.1 Ω μ ική  θέρμ ανσ η
Η  ιδέα  γ ια  χρήση  ω μ ική ς θ έρ μ α νσ η ς σ τα  τρ ό φ ιμ α  δεν  ε ίνα ι κα ινο ύ ρ γ ια . Τ ον  19° 
α ιώ να  δ ιά φ ο ρες δ ιεργα σ ίες  χρ η σ ιμ ο π ο ιο ύ σ α ν  ηλεκτρ ική  ενέρ γε ια  γ ια  τη  θέρμανση  
ρ ευ σ τώ ν  υλ ικώ ν, ενώ  σ τις α ρχές το υ  2 0 ου α ιώ να  χρ η σ ιμ ο π ο ιή θ η κ ε σ την  πα σ τερ ίω σ η  
το υ  γάλακτος. Η  ω μ ική  θέρμ ανσ η  ή θέρμ ανσ η  με αντίστασ η , β α σ ίζετα ι στη δ ιέλευση  
ενα λ λ α σ σ ό μ ενο υ  η λ εκ τρ ικ ο ύ  ρεύ μ α το ς δ ια μ έσ ου  ενό ς τρ ο φ ίμ ο υ , το  ο π ο ίο  λ ε ιτο υ ρ γε ί 
ω ς η λεκ τρ ικ ή  αντίστασ η . Η  η λ εκ τρ ικ ή  ενέρ γε ια  π ου  π ρ ο σ φ έρ ετα ι σ το  π ρ ο ϊό ν  
μ ετα τρέπ ετα ι σε θερμότητα . Σ υ σ τή μ α τα  ω μ ική ς θ έρ μ α νσ η ς χρ η σ ιμ ο π ο ιο ύ ντα ι εδώ  κ α ι 
τρ ία  χρ ό ν ια  γ ια  εμ π ο ρ ικ ο ύ ς σ κοπούς σ το  Η νω μ ένο  Β α σ ίλειο , ενώ  στο εγγύς μ έλλον 
κ ά τ ι π α ρ ό μ ο ιο  θα  κ ά νο υ ν  η Ιαπω νία , η Γ α λ λ ία  κ α ι ο ι Η .Π .Α . Σ ε έρ ευνες που  
π ρ α γμ α το π ο ιή θ η κ α ν  στις Η .Π .Α , π ρ ο κ ειμ ένο υ  ν α  α ξ ιο λ ο γή σ ο υ ν  τ ις  δυ να τό τη τες ενός 
τέτο ιο υ  σ υστήματος, κ α τέλ η ξα ν  στο  σ υμ π έρ α σ μ α  ό τ ι τα  π ρ ο ϊό ντα  που  π α ρ ή χθη σ α ν  
ε ίχα ν  υφ ή , χρώ μ α , γεύσ η , οσμ ή  κ α ι θρεπτική  αξία  συγκρ ίσ ιμ η  με π ρ ο ϊό ντα  που  
π α ρ ή χθη σ α ν  με τ ις  π α ρ α δο σ ια κ ές  μ εθό δο υ ς επεξεργασ ίας. Ε π ιπ λ έο ν  γ ια  τη ν  επ ίτευξη  
κ α λ ύ τερ ω ν  ορ γα νο λη π τ ικ ώ ν  χα ρ α κ τη ρ ισ τικ ώ ν  το υ  π ρ ο ϊό ντο ς , αυτό  υ φ ίσ τα τα ι κ ά π ο ιες  
π ροεργα σ ίες . Τ α  π λ εο νεκ τή μ α τα  τη ς  μ εθόδου  είναι: -Τ ο  π ρ ο ϊό ν  δεν  εκ τίθετα ι σε υψ η λ ές 
θερμ οκρα σ ίες. Α υτό  έχε ι ω ς α π ο τέλεσ μ α  μ ικρότερη  θερμ ική  κ α τα σ τρ ο φ ή  τη ς  υ γρ ή ς 
φ ά σ η ς κ α ι π ιο  ο μ ο ιόμ ορφ η  θέρμανση  τω ν  τεμ αχίω ν , -δεν  υ π ό κ ε ιντα ι σε μηχανική  
κ α τα σ τρ ο φ ή  σε σ υνδυα σ μ ό  με χα μ η λό  π ο σ ο σ τό  απώ λεια ς θ ρεπ τικ ώ ν  σ υ σ τα τικ ώ ν  κ α ι 
β ιταμ ινώ ν, - δεν υ π ά ρ χε ι θερμή  επ ιφ ά νεια  μ ετα φ ο ρ ά ς θ ερμ ότητα ς με α π ο τέλεσ μ α  ν α
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μ ειώ νετα ι η π ιθ α νό τη τα  σ χη μ α τισ μ ο ύ  υ π ο λ ειμ μ ά τω ν  κ α ι η μ ετα φ ο ρ ά  κ α μ μ ένω ν  
τεμ α χ ίω ν  στο  τελ ικ ό  π ρ ο ϊό ν
Ο ι ετα ιρ ε ίες  τρ ο φ ίμ ω ν  β λέπουν  θετικά  σε μ ια  ν έα  τεχν ική . Ω σ τόσο , η ο ικονομ ική  
β ιω σ ιμ ό τη τα  τη ς  τεχν ο λ ο γ ία ς  αυτής δεν έχε ι δ ιερ ευ νη θ ε ί δ ιεξοδ ικά . Η  ω μική  θέρμ ανσ η  
π α ρ έχε ι ένα  π ρ ο ϊό ν  ά ρ ισ τη ς πο ιότη τα ς. Λ ο γικό  είνα ι ο κ α τα να λ ω τή ς ν α  είνα ι π ρ ό θυ μ ο ς 
ν α  π λ η ρ ώ σ ει α κ ρ ιβ ά  ένα  τέ το ιο  προ ϊόν . Π ά ντω ς ο ρόλος τη ς  α να μ ένετα ι ν α  ε ίνα ι 
σ η μ α ντικ ό ς σ την  εξέλ ιξη  τη ς  β ιο μ η χα ν ία ς τρ ο φ ίμ ω ν  (Α ρβ α νιτογ ιά ννη ς, 2001)
I.1 .2  Ψ ύ£η
Η  ψ ύξη  κ α τα τά σ σ ετα ι στις π ιο  ή π ιες  μ εθόδους σ υ ντή ρ η σ η ς τω ν  τρ ο φ ίμ ω ν  
(Α ρβ α νιτογ ιά ννη ς, 2001). Σ το ιχε ία  γ ια  τη  χρ η σ ιμ ο π ο ίησ η  το υ  ψ ύ χο υ ς γ ια  συντήρηση  
τω ν  τρ ο φ ίμ ω ν  κ α ι επ ιμ ή κ υνσ η ς το υ  χρ ό νο υ  δ ια τή ρη σ ης το υ ς  β ρ ίσ κ ο ντα ι κ α ι σ την 
α ρ χα ιό τη τα  (Γ εω ργάκης, 1986). Α πό  τη ν  εποχή  το υ  Μ . Α λεξά νδρου , ο ο π ο ίο ς όπω ς 
α να φ έρ ετα ι (S chorm uller, 1966), κ α τά  τη ν  εκ σ τρα τε ία  το υ  σ την  Π ερσ ία , κ α τά φ ερ ε  να  
ψ ύ ξ ε ι το  κ ρ α σ ί τω ν  σ τρα τιω τώ ν  το υ  το π ο θ ετώ ντα ς  το  μ έσ α  σε λά κ κ ο υ ς με χιόνι. 
Α ργότερα , κ α τά  το υ ς  ρ ω μ α ϊκ ο ύ ς χρ ό νο υ ς  σ τα  γεύ μ α τα  τω ν  π λ ο υ σ ίω ν  π ρ ο σ φ έρ ο ντα ν  
πηκτή  π ου  είχε  ψ υ χ θ ε ί επ ίσ ης με χιόνι. Ω ς τα  μ έσ α  το υ  π ερ α σ μ ένο υ  α ιώ να  γ ια  τη ν  
πα ρα γω γή  χα μ η λώ ν  θερ μ ο κ ρ α σ ιώ ν  σε μεγάλη κ λ ίμ α κ α  χρ η σ ιμ ο π ο ιο ύ ντα ν  
α π ο κ λ εισ τικ ά  κ α ι μόνο  φ υσ ικ ό ς πάγος. Κ α τά  το  1890, π α ρ ά χθ η κ ε ο τεχνη τό ς  πάγος. Το 
1910 εμ φ α ν ίσ τη κ ε  η πρώ τη  ψ υκτική  συσκευή  οπ ό τε  ο ι τεχν ικ ές  κ α ι ο ι εξελ ίξεις  τη ς 
τεχνο λ ο γ ία ς  π α ρ α γω γή ς κ α ι χρή σ η ς του  ψ ύ χο υ ς  γ ια  τη  β ιο μ η χα ν ία  κ α ι γ ια  ο ικ ιακή  
χρήση  υ π ή ρ ξα ν  εξα ιρ ετ ικ ά  τα χύ τα τες  κ α ι εντυπ ω σ ια κ ές (Γ εω ρ γά κ η ς κ α ι συν., 2002). 
Μ ε το  ψ ύ χο ς  επ ιδ ιώ κ ετα ι κ α ι επ ιτυ γχά νετα ι η π α ρ εμ π ό δ ισ η  τη ς  εξέλ ιξη ς τω ν  
β ιο λ ο γ ικ ώ ν  κ α ι φ υ σ ικ ο χη μ ικ ώ ν  πα ρ α μ έτρ ω ν , ο ι οπ ο ίες  μ πορούν  ν α  συμ βούν, ώ σ τε να  
επ ιμ η κ υ νθε ί ο χρ ό νο ς σ υ ντήρ η σ ή ς τους. Γ εν ικ ά  τα  τρ ό φ ιμ α  π ο υ  δ ια τη ρο ύ ντα ι με απλή
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ψ ύξη , θ εω ρ ο ύ ντα ι ω ς « νω π ά  π ρ ο ϊό ντα »  εκ τό ς από  τα  αυγά  (Γ εω ργάκης, 1986). Π α ρ ό λ α  
α υ τά  η ψ ύξη  δεν ε ίνα ι πα ρα τετα μ ένη  κ α ι γ ι ’ αυτό  ίσ ω ς δεν ε ίνα ι τό σ ο  αποτελεσ μ α τική  
ό σ ο ς κ ά π ο ιες  ά λλες μ εθόδους σ υ ντή ρ η σ η ς (Α ρβ α νιτογ ιά ννη ς, 2001).
Σ τα  αλ ιεύματα , η ψ ύξη  ε ίνα ι η π ιο  χρ η σ ιμ ο π ο ιο ύ μ ενη  μ έθοδος σ υντήρη σ η ς 
(Β αρελτζής, 2002). Σ ε ιδα ν ικές σ υ νθ ή κες η ψ ύξη  λ α μ β ά νει χώ ρ α  α μ έσ ω ς μετά  τη 
σ ύλληψ η το υ ς  σ τους 0°C κ α ι σ υ ντη ρ ο ύ ντα ι έτσ ι κ α τά  τη  μ εταφ ορά , εμπορία , 
α ποθήκευσ η  (Α ρβ α νιτογ ιά ννη ς, 2 001) ώ σ που  ν α  δ ια τεθούν  στον κα τα να λω τή  
(Β αρελτζής, 2002). Α υτό  γ ίν ετα ι ό χ ι μ όνο  γ ια  το ν  π ερ ιο ρ ισ μ ό  τη ς  δρ ά σ η ς τω ν  
μ ικ ρ ο ο ργα ν ισ μ ώ ν  α λ λ ο ίω σ ης α λλά  κ α ι γ ια  τη ν  καλύτερη  σ υντήρηση  τω ν  
ορ γα νο λη π τ ικ ώ ν  χα ρ α κ τη ρ ισ τικ ώ ν  τους. Η  ψ ύξη  μ π ο ρ ε ί ν α  δ ια τη ρή σ ει τα  τρ ό φ ιμ α  σε 
ικ α νο π ο ιη τική  κ α τά σ τα σ η  γ ια  η μ έρες ή εβ δο μ ά δες (Α ρβ α νιτογ ιά ννη ς, 2001).
Κ α τά  τη  δ ιά ρ κ εια  τη ς ψ ύ ξη ς τω ν  ψ α ρ ιώ ν  σ υ μ β α ίνο υ ν  ο ρ ισ μ ένες  φ υσ ικές κ α ι 
χη μ ικ ές μεταβολές. Ο ι φ υσ ικ ές α φ ο ρ ο ύ ν  στην αύξηση τη ς  π υ κ νό τη τα ς  τω ν  υ γρ ώ ν  τω ν  
ισ τώ ν, στην  αύξηση  το υ  ιξώ δο υ ς το υ  α ίμ α τος κ α ι στη μείω ση το υ  β ά ρους τους. Ο 
β α θμ ό ς α φ υ δά τω σ η ς σ την  επ ιφ ά νεια  κ α τά  τη  δ ιά ρ κ ε ια  τη ς  ψ ύξη ς, εξα ρ τά τα ι από  το  
μ έγεθο ς κ α ι το  σ χή μ α  το υ  ψ α ρ ιού , το  χρόνο  κ α ι τη  μ έθοδο  ψ ύξης. Ο ι σ π ο υ δα ιό τερ ες 
μ ετα θα νά τιες  μ ετα β ο λές π ου  επ η ρ εά ζο υ ν  τη ν  π ο ιό τη τα  τη ς  σ ά ρκα ς κ α τά  τη ν  ψ ύξη  είνα ι 
εκείνες π ο υ  γ ίνο ντα ι στις π ρ ω τε ΐνες  τω ν  μυ ϊκώ ν ιν ιδ ίω ν . Η  α κτινομ υοσ ίνη  έχε ι μεγάλη 
επ ίδρασ η  σ την  υφ ή  τη ς  σ ά ρκα ς τω ν  ψ α ρ ιώ ν  άρα  κ α ι στην  π ο ιό τη τά  τους. Ε π ο μ ένω ς, η 
τα χε ία  ψ ύξη , κ α θ υ σ τερ ε ί τη ν  εμ φ άνισ η  τη ς  νεκ ρ ικ ή ς  α κ α μ ψ ία ς κ α ι επ ιβ ρ α δ ύ νε ι το ν  
π ο λ λ α π λ α σ ια σ μ ό  τω ν  μ ικροοργα νισ μ ώ ν. Α ντίθετα , η β ρ α δεία  ψ ύξη  επ ιτρ έπ ει τη  
γρ ή γο ρ η  εξέλιξη  τω ν  β ιο χημ ικ ώ ν  δ ιεργα σ ιώ ν  κ α ι το ν  π ο λ λ α π λ α σ ια σ μ ό  τω ν 
μ ικ ρ ο ο ργα ν ισ μ ώ ν  με α π ο τέλεσ μ α  τη ν  π ο ιο τικ ή  υ π ο β ά θμ ισ η  το υ ς  (Β αρελτζής, 2002). 
Π α ρ α τη ρ ή σ εις  έδειξα ν  ό τ ι κ α τά  το  δ ιά σ τη μ α  σ υ ντή ρ η σ η ς με ψ ύξη , η δράση
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β α κ τη ρ ια κ ώ ν  ενζύ μ ω ν  (από  ψ ευ δο μ ο νά δες  κυρ ίω ς), π ρ ο κ α λ ε ί τη ν  πα ρα γω γή  ουσ ιώ ν 
π ο υ  επ ιδρούν  ά μ εσ α  σ την  π ο ιό τη τα  κ α ι στη δ ιά ρ κ εια  σ υντήρησ ης. H  αναγω γή  τη ς 
τρ ιμ εθ υ λ α μ ίνη ς  ο φ ε ίλ ετα ι στη δράση β α κ τη ρ ια κ ώ ν  ενζύμ ω ν, η πα ρα γω γή  π τη τικ ώ ν  
λ ιπ α ρ ώ ν  ο ξέω ν  στη δ ιάσ παση  τω ν  α μ ινο ξέω ν  (Shew an, 1977).
Η  ψ ύξη  τω ν  α λ ιευ μ ά τω ν  επ ιτυ γχά νετα ι με τ ις  πα ρ α κ ά τω  μεθόδους:
S  Μ ε πάγο ,
S  με υδρόψ υξη ,
S  με ψ υ χρ ό  θα λα σ σ ινό  νερό ,
S  με ψ υχρή  άλμη,
S  με ψ υ χρό  αέρα,
S  με σ υ νδυ α σ μ ό  δυο  μ εθόδω ν,
S  με υπέρψ υξη .
Ο ι μ έθο δο ι α υτές επ ιτυ γχά νο υ ν  τη  μείω ση τη ς  θερ μ ο κ ρ α σ ία ς  τω ν  α λ ιευμ ά τω ν 
γύ ρ ω  σ τους 0oC, α λλά  δεν εξα σ φ α λ ίζο υ ν  τη ν  ίδ ια  δ ιατήρησ η  επα κρ ιβώ ς, γ ια τ ί ο ι 
σ υνθή κες τη ς ψ ύ ξη ς κ α ι ο ι κ ίν δ υ ν ο ι τω ν  μ ολύνσ εω ν δεν είνα ι ο ι ίδ ιο ι. Π α ρ ά γο ντες  που  
μ π ο ρε ί ν α  επ η ρ εά ζο υ ν  τη  συντήρη σ η  με ψ ύξη  ε ίνα ι το  ε ίδο ς το υ  ψ α ρ ιού , η δ ιατροφ ή , η 
λ ιπ ο π ερ ιεκ τικ ό τη τα , το  π ερ ιβ ά λ λ ο ν  π ου  ζει, η μ έθοδος αλιείας, η εποχή  αλιε ίας, η 
μ εταχείρ ισ η , η σχετική  υγρα σ ία , η μ έθοδος κ α ι θ ερ μ ο κ ρ α σ ία  σ υντήρησης, ο 
εκ σ π λ α χν ισ μ ό ς -π λ ύ σ ιμ ο -  τεμ α χ ισ μ ό ς- σ υ σ κ ευ α σ ία  (Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμ . Α ', 1990).
I.1 .3  Κ ατάψ υξη
Τ ην κα τά ψ υξη  τω ν  α λ ιευμ ά τω ν εφ ά ρ μ ο σ α ν  γ ια  πρώ τη  φ ο ρ ά  π ρ ιν  από α ρκετούς 
α ιώ νες, ο ι λ α ο ί π ου  ζουν σε π ερ ιο χές  με π ο λύ  χα μ η λές θερμ οκρα σ ίες. Π α ρα τή ρ η σ α ν  
λ ο ιπ ό ν  ό τ ι τα  τρ ό φ ιμ α  α υ τά  στις φ υσ ικ ές σ υ νθ ή κ ες  το υ  π ερ ιβ ά λ λ ο ντο ς  με θ ερ μ ο κ ρ α σ ίες  
π ο λ ύ  κ ά τω  το υ  0°C κ α τα ψ ύ χο ντα ν  κ α ι δ ια τη ρο ύ σ α ν  τη  β ιω σ ιμ ό τη τα  το υ ς  α ρκετό  χρόνο
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(Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμ. A ', 1990). Σ τις  αρχές το υ  18ου α ιώ να  χρ η σ ιμ ο π ο ιή θ η κ ε γ ια  τη ν  
κα τά ψ υξη  τω ν  α λ ιευ μ ά τω ν  μ ίγμα  π ά γο υ  κ α ι ά λα το ς (H een  and  K arsti, 1965). 
Α κο λ ο ύ θ η σ α ν  κ α ι ά λ λ ο ι π ο υ  α σ χο λ ή θ η κ α ν  με τη ν  κ α τά ψ υξη , ό π ω ς ένας Ρ ώ σ ο ς στο 
A strak h an  το  1888 π ου  χρ η σ ιμ ο π ο ίη σ ε γ ια  πρώ τη  φ ο ρ ά  ψ υ κ τ ικ ές μ ηχα νές γ ια  τη ν  
κα τά ψ υξη  (B orod in , 1899) κ .ά . Τ α  επ ό μ ενα  χρ ό ν ια  η κατάψ υξη  τω ν  α λ ιευ μ ά τω ν  έλαβε 
τερ ά σ τια  α νάπτυξη  σε ό λες τ ις  χώ ρ ες το υ  κ όσ μ ου . Η  π λ ο ύ σ ια  επ ισ τη μ ονική  κ α ι 
τεχνο λ ο γικ ή  έρ ευ να  δ ια φ ώ τισ ε π λ ή ρ ω ς ό λες τ ις  π λ ευ ρ ές  τη ς  μ εθό δο υ  κ α ι έλυσ ε τα  
β α σ ικ ά π ρ ο β λ ή μ α τα  (Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμ . Α ', 1990).
Κ α τά ψ υξη  ε ίνα ι η μ έθοδος σ υ ντήρ η σ η ς τω ν  τρ ο φ ίμ ω ν  σε π ο λ ύ  χα μ η λές 
θ ερ μ ο κ ρ α σ ίες  (από  -1 8 0C έω ς -3 2 0C), ο ι ο π ο ίες  π ρ ο κ α λ ο ύ ν  τη ν  κ ρ υ σ τά λλω σ η  του  
μ εγα λύτερ ο υ  μ έρους τω ν  κ υ ττα ρ ικ ώ ν  υ γρ ώ ν  (πάνω  από 92% ) (Π α πα να σ τα σ ίου , τόμ. 
Α ', 1990). « Κ α τα ψ υ γμ ένα  ιχθυ η ρ ά  χα ρ α κ τη ρ ίζο ντα ι αυτά  τα  ο π ο ία  έχο υ ν  κ α τα σ τε ί 
δ ια τη ρή σ ιμ α  με κ α τά ψ υ ξη »  (Κ ώ δικ α ς Τ ρ ο φ ίμ ω ν  κ α ι Π ο τώ ν , 1998). Κ α τα ψ υ γμ ένα  
α λ ιεύ μ α τα  ε ίνα ι α υ τά  π ο υ  έχο υ ν  υ π ο β λ η θ ε ί σε κ α τά ψ υ ξη  με τρ ό π ο  π ου  ν α  δ ια τη ρούν  
τη ν  π ο ιό τη τά  το υ ς  κ α ι ν α  π λ η ρ ο ύ ν  τ ις  π ιο  π ά νω  π ρ ο ϋ π ο θέσ ε ις  (In stitu t In te rna tiona l du 
F ro id , 1969).
Ο α ντικ ε ιμ εν ικό ς σ κ ο π ό ς τη ς κ α τά ψ υ ξη ς ε ίνα ι η πα ρα γω γή  α λ ιευ μ ά τω ν  π ο υ  να  
σ υ ντη ρ ο ύ ντα ι γ ια  μεγάλο  χρ ο ν ικ ό  δ ιά σ τη μ α  χω ρ ίς  αξ ιοσ η μ είω τη  υ π ο β ά θμ ισ η  τη ς 
π ο ιό τη τά ς  τους, οπ ό τε  υ π ά ρ χε ι η δυ να τό τη τα  ν α  κ α τα να λ ω θ ο ύ ν  κ α ι μ ακρ ιά  από  το  
ση μ είο  τη ς  αλ ιε ίας (Β αρελτζής, 2002). Α υτό  σ υ νεπ ά γετα ι τη ν  πτώ σ η  τη ς  θερ μ ο κ ρ α σ ία ς 
σε α π α γο ρ ευ τικ ά  γ ια  τη  δράση  τω ν  μ ικροβ ίω ν, τω ν  ενζύ μ ω ν  κ α ι τη ν  α υτόλυση  επ ίπεδα , 
ώ στε μετά  τη  δ ιατήρησ η  κ α ι τη ν  απόψ υξή  το υ ς  ν α  μην εμ φ α ν ίζο υ ν  π ο ιο τικ ές  δ ια φ ορές 
από  τα  α ντίσ το ιχα  νω πά . Β α κ τή ρ ια  κ α ι λ ο ιπ ά  μ ικρόβ ια  α π α ντο ύ ν  κ α ι σ τα  ζω ντα νά  
α λ ιεύ μ α τα  (Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμ. Α ',1 9 9 0 ). Η  επ ίδραση  τη ς  κ α τά ψ υ ξη ς στους
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δ ιά φ ο ρο υ ς μ ικ ρ ο ο ργα ν ισ μ ο ύ ς εξα ρ τά τα ι από  το  είδος τω ν  β α κτη ρ ίω ν  κ α ι τη ν  τα χύ τη τα  
με τη ν  ο π ο ία  μ ε ιώ νετα ι η θερμοκρασ ία . Η  τα χε ία  κα τά ψ υξη  π ρ ο κ α λ ε ί λ ιγότερη  φ θορά  
σ το υ ς μ ικ ρ ο ο ργα ν ισ μ ο ύ ς (Π ανέτσος, 1978). Τ α  α ρ νη τικ ά  κ α τά  G ram  βα κ τή ρ ια  ε ίνα ι 
γ εν ικ ά  π ιο  ευα ίσ θη τα  σ την  επ ίδραση  τη ς  κα τά ψ υξη ς, σε σχέση  με τα  θ ετικά  κ α τά  G ram  
βακτήρ ια , ενώ  ο ι σ π ό ρ ο ι κ α ι ο ι το ξ ίνες  τω ν  μ ικ ρ ο ο ργα ν ισ μ ώ ν  δεν  επηρεάζοντα ι. Τ α  
είδη τω ν  γενώ ν  Pseudomonas, Salmonella, Vibrio κ α ι τη ς ο ικογένεια ς
Enterobacteriaceae ε ίνα ι π ερ ισ σ ό τερ ο  ευα ίσ θη τα  σ την  επ ίδρασ η  τη ς  κ α τά ψ υ ξη ς ενώ  
ο ρ ισ μ ένα  είδη τω ν  γενώ ν  Micrococcus, Enterococcus ε ίνα ι ανθεκτικά . Τ έλος, τα  
κ ο λ ο β α κτη ρ ιο ε ιδή  μ π ορούν  ν α  επ ιζήσ ο υ ν  γ ια  μ εγάλο  χρ ο ν ικ ό  δ ιά σ τη μ α  σε 
θ ερ μ ο κ ρ α σ ίες  κ α τά ψ υ ξη ς (S hew an, 1961; S illiker et al., 1980;Jay, 1992). Ε ίν α ι δυνα τόν  
ο ι μ ικ ρ ο ο ρ γα ν ισ μ ο ί π ου  π ρ ο κ α λο ύ ν  α λλο ιώ σ εις  ν α  α να π τυ χθο ύ ν  εάν  τα  ν ω π ά  π ρ ο ϊό ντα  
δ ια τη ρη θ ο ύ ν  γ ια  μ εγάλο  χρον ικό  δ ιά σ τη μ α  π ρ ιν  από  τη ν  κα τά ψ υξη  το υ ς  ή εάν 
κ α τα ψ ύ χο ντα ι με αργό  ρυθμό, α π ο ψ ύχο ντα ι π ο λ ύ  σ ιγά  ή δ ια τη ρ ο ύ ντα ι α π ο ψ υ γμ ένα  γ ια  
π ο λ ύ  μεγάλο  χρον ικό  δ ιάσ τημα . Ό τα ν  τα  α λ ιεύ μ α τα  α π οψ υχθούν , ο ι β ιο χημ ικ ές κ α ι 
μ ικ ρ ο β ιο λ ο γ ικ ές αλλα γές ή α λλο ιώ σ εις  ε ίνα ι ό μ ο ιες με εκείνες τω ν  νω π ώ ν  ψ υ γμ ένω ν  
αλ ιευμάτω ν. Ε φ ό σ ο ν  η απόψ υξη  τω ν  α λ ιευμ ά τω ν γ ίν ε ι με αργό  ρυθμ ό  ε ίνα ι δυ να τό ν  να  
π α ρ α τη ρ η θ ε ί ανάπτυξη  τω ν  μ υ κή τω ν  (IC M SF , 1998).
Μ ’ αυτή τη  μ έθοδο  η βακτηρ ιακή  δρ α σ τη ρ ιό τη τα  α ναστέλλετα ι, ό π ω ς ήδη  έχε ι 
α ναφ ερθεί, με α π ο τέλεσ μ α  ν α  μην π α ρ α τη ρ ε ίτα ι ενζυμ α τική  δ ιάσ παση  το υ  ο ξε ιδ ίο υ  τη ς 
τρ ιμ εθ υ λ α μ ίνη ς  (B anda, 1983). Έ χ ε ι π α ρ α τη ρ η θ ε ί ό τ ι το  ο ξείδ ιο  τη ς  τρ ιμ εθ υ λ α μ ίνη ς 
υ δ ρ ο λ ύ ετα ι σε δ ιμ εθυλα μ ίνη  κ α ι φ ορμ αλδεΰδη  (H ultin , 1992). Στη  σ ά ρ κ α  δ ια φ όρω ν 
ειδώ ν μ πα κα λ ιά ρου  π α ρ α τη ρ ή θη κ ε αύξηση τη ς  σ υ γκ έντρ ω σ η ς τη ς  δ ιμ εθυ λ α μ ίνης κ α ι 
φ ο ρ μ α λδεΰ δη ς ό χ ι ό μ ω ς κ α ι στις κ α τεψ υ γμ ένες  γλώ σ σ ες . Η  σ υγκέντρω σ η  τω ν  
ελεύ θερ ω ν α μ ινο ξέω ν  δε μεταβάλλετα ι. Κ α τά  τη  δ ιά ρ κ εια  τη ς  σ υ ντή ρ η σ η ς τω ν
Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
09/01/2018 09:30:03 EET - 137.108.70.6
215
κ α τεψ υ γμ ένω ν  ψ α ρ ιώ ν  π α ρ α τη ρ ή θη κ ε πα ρα γω γή  κ α ρ βο νυ λ ίω ν , υ δρόλυσ η  κ α ι 
οξείδω σ η  λ ιπ ώ ν (Β αρελτζής, 2002). Ε π ίσ ης, έχε ι μ ελ ετη θ εί κ α ι η δράση κ ά π ο ιω ν  
ενζύ μ ω ν  κ α τά  τη  δ ιά ρ κ εια  τη ς  σ υ ντή ρ η σ η ς α π ’ όπου  ε ίνα ι δυνα τόν  ν α  δ ια κ ρ ιθε ί το  
νω π ό  ψ ά ρ ι από  το  κ α τεψ υ γμ ένο  π ου  α π ο ψ ύχθη κ ε (C ian i and  Salerni, 1964; K itam ik ad o  
et al., 1990).
Μ ετα β ο λ ές  έχουν  π α ρ α τη ρ η θ ε ί κ α ι σ τη ν  υ φ ή  τη ς  σάρκας το υ ς  (Β αρελτζής, 2002). Η  
πα ρ α τε ινό μ ενη  συντήρη σ η  έχε ι ω ς α π ο τέλεσ μ α  τη  σ κλήρυνσ η  τη ς  σ ά ρ κ α ς το υ ς , τη ν  
π ρ ο ο δευ τικ ή  αύξηση  τη ς  α π ώ λεια ς οπού κ α τά  τη ν  απόψ υξη . Υ πεύθυνη  γ ια  αυτά  είνα ι ο ι 
π ρ ω τε ΐνες  τη ς  σ ά ρκα ς τω ν  ψ α ρ ιώ ν  (Jaren b ack  and  L iljem ark , 1975).
Η  κ ατάψ υξη  τω ν  α λ ιευ μ ά τω ν  π ρ α γμ α το π ο ιε ίτα ι με τέσ σ ερ ις  (4) τρόπους:
Ύ Ε π α φ ή ς με ψ υ χρ ές  επ ιφ άνειες,
Ύ ρ εύ μ α το ς  ψ υ χρο ύ  αέρα,
Ύ εμ βάπτισης,
Ύ εξά τμ ισ ης υ γ ρ ώ ν  ή σ τερ εώ ν  (Π α πα να σ τα σ ίου , τόμ. Α ',1 9 9 0 ).
I.1 .4  Α ποξή ρα νσ η
Η  α ποξήρα νσ η  α π ο τελε ί μ ια από  τ ις  π α λ α ιό τερ ες  μ εθό δο υ ς σ υντήρη σ η ς τω ν  
α λ ιευμάτω ν, γνω σ τή  από  τη ν  αρχα ιότητα . Α υτή  κ α θ ’ αυτή δεν μ π ο ρ ε ί σε ορ ισ μ ένες 
π ερ ιπ τώ σ εις  ν α  εξα σ φ α λ ίσ ει τη  δ ιατήρησ η  τω ν  α λ ιευμάτω ν, γ ι ’ αυτό  κ α ι σ υ νδυ ά ζετα ι 
με άλλες μ εθόδους. Υ π ά ρ χο υ ν  η φ υσ ική  κ α ι η τεχνη τή  α ποξήρανσ η  (Π α π α να σ τα σ ίο υ , 
τόμ . Β ',  1990). Ω ς α ποξήρανσ η  χα ρ α κ τη ρ ίζετα ι η α π ομ ά κρυνσ η  τη ς  μ εγαλύτερης 
δυνα τή ς π ο σ ό τη τα ς  το υ  νερ ο ύ  τω ν  τροφ ίμω ν. Η  α ποξήρανσ η  π ρ α γμ α το π ο ιε ίτα ι κάτω  
από ελ εγχό μ ενες  σ υνθή κες θερ μ ο κ ρ α σ ία ς κ α ι υ γρ α σ ία ς  κ α ι σε δ εδο μ ένο  χρον ικό  
δ ιάσ τημα . Η  α ποξήρανσ η  ω ς π ρ ο ς  το  τελ ικ ό  α π οτέλεσ μ α , μ ο ιά ζε ι με τη  λυόφ ιλο  
α ποξήρα νσ η  κ α ι έχε ι σχέση  με τη  σ υμ πύκνω ση . Μ ε τη ν  απομ άκρυνσ η  το υ  νερ ο ύ
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επ ιδ ιώ κ ετα ι η δη μ ιο υ ρ γία  σ υνθηκώ ν, ο ι ο π ο ίες  δεν π α ρ έχο υ ν  σ τους μ ικ ροοργα νισ μ ούς 
δυ να τό τητες α να π τύ ξεω ς τω ν  μ ικροβ ίω ν, π α ρ ο υ σ ιά ζε ι δε μ ικρή μ ικροβ ιοκτόνο  
ικα νότη τα , γ ι ’ αυτό  τα  τρ ό φ ιμ α  θα  π ρ έπ ε ι ν α  φ έρ ο υ ν  όσο  το  δυνατό  χα μ η λό τερ ο  
φορτίο . Τ α  β α κτή ρ ια  μ ετα π ίπτουν  σε μ ια  μ α κρ ο χρ ό νια  φάση «λα νθά νο υ σ α ς 
α ναπτύξεω ς» , ο π ό τε  με τη ν  αναγέννησ η  τω ν  τρ ο φ ίμ ω ν  τα  β α κ τή ρ ια  α π ο κ το ύ ν  εκ  νέο υ  
τη  δρ α σ τη ρ ιό τη τα  τους. Ε π ίσ η ς  επ ιδ ιώ κ ετα ι η μείω ση ή η ανα σ τολή  τη ς 
δ ρ α σ τη ρ ιό τη τα ς τω ν  ενζύμ ω ν τω ν  τροφ ίμω ν. Υ ψ η λές θ ερ μ ο κ ρ α σ ίες  π ου  δρ ο υ ν  γ ια  
μ εγάλο  χρον ικό  δ ιάσ τημα , επ η ρ εά ζο υ ν  τη  φ υσ ικοχημ ική  δομή τω ν  τρ ο φ ίμ ω ν  κ α ι τη 
θρεπτική  α ξ ία τ ο υ ς . (Γ εω ργά κη ς, 1982).
I.1 .5  Μ α ρ ινά ρ ισ μ α
Τ ο μ α ρ ινά ρ ισ μ α  (αγγλ. M arin a tin g ) ε ίνα ι μ ια  μ έθοδος σ υ ντήρ η σ η ς τω ν  αλ ιευμ άτω ν 
με ξύ δ ι κ α ι αλάτι, μ ετά  από  π ρ ο η γο ύ μ ενο  ή ό χ ι τη γά ν ισ μ α  ή π ρ ο β ρ α σ μ ό  ή ψ ή σ ιμ ο  
(Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμ. Β ',  1986). Τ ο ξύ δ ι λόγω  τη ς π ερ ιεκ τικ ό τη τα ς  το υ  σε οξ ικό  οξύ, 
α σ κ εί μ ια  ελα φ ρ ά  σ υντηρη τική  δράση , εμ π ο δ ίζο ντα ς εν μ έρ ει τη  δράση  τω ν  μ ικροβ ίω ν  
τη ς  σήψ ης. Γ ια  τη  βελτίω ση  τω ν  ορ γα νο λη π τ ικ ώ ν  ιδ ιο τή τω ν  τω ν  π ρ ο ϊό ντω ν  κ α ι τη ν  
εξασ φ άλισ η  μ εγα λύτερ η ς δ ιά ρ κ εια ς συντήρη σ η ς, το  μ α ρ ινά ρ ισ μ α  σ υ νδυ ά ζετα ι με το 
α λά τισ μ α  κ α ι το  τη γά ν ισ μ α  ή ψ ή σ ιμ ο  τω ν  α λ ιευ μ ά τω ν Τ α  μ α ρ ινά τα  α λ ιεύμ α τα  
α π ο τελο ύ ν  εκ λεκ τά  π ρ ο ϊό ντα  τη ς  β ιο μ η χα ν ικ ή ς επεξερ γα σ ία ς το υ ς  (Π απα να σ τα σ ίου , 
τόμ . Β ',  1990). Η  δράση  το υ  α λ α τισ μ ένο υ  ξυδιού  ε ίνα ι ό τ ι αυτό  α π ο δ ίδ ε ι σ το  π ρ ο ϊό ν  
α π α λ ό τη τα  λόγω  το υ  ξυδιού, ενώ  το  α λά τι σ κ λ η ρα ίνε ι το  κ ρ έα ς  (Penso, 1950). 
Θ ερ μ ο κ ρ α σ ίες  κά τω  τω ν  80C επ ιβ ρ α δύ νο υ ν  το  φ α ινό μ ενο  το υ  μ α ρ ινα ρ ίσ μ α το ς ενώ  
υ ψ η λ ό τερ ες  τω ν  150C ευ νο ο ύ ν  τη ν  αλλο ίω σ η  κ α ι τη ν  α ποσ ύνθεσ η  τω ν  α λ ιευμ ά τω ν κ α ι 
δ ίνο υ ν  στο κ ρ έα ς  κ ο κ κ ινω π ό  χρω μ ατισ μ ό . Η  π ο ιό τη τα  το υ  ξυδ ιού  α σ κ εί κα θορ ισ τική  
επ ίδρασ η  σ την  α π ο τελεσ μ α τικ ό τη τα  του  μ αρ ιναρ ίσ μ ατος. Ό λ α  τα  ξύδ ια  δεν είνα ι
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κ α τάλληλα . Π ρ έπ ε ι ν α  π ρ ο έρ χετα ι α π ο κ λ εισ τικ ά  από  λευ κ ό  κ ρ α σ ί κ α ι με ελάχιστη  
ο ξύ τη τα  5°.
Ο ι μ έθο δο ι μ α ρ ινα ρ ίσ μ α το ς είναι:
S  Ψ υχρό,
S  θερμό,
S  μ α ρ ινά ρ ισ μ α  τω ν  α λ ιευ μ ά τω ν  π ο υ  έχουν  ήδη  τη γα ν ισ τεί, π ρ ο β ρ α σ τε ί ή ψ η θ ε ί 
(Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμ. Β ',  1990).
1.1.6 Κ ο νσ ερ β ο π ο ίη σ η
Η  κ ο νσ ερ β ο π ο ιία  α π ο τελε ί ένα ν  από  το υ ς π λ έο ν  δυ να μ ικ ό τερ ο υ ς κ λ ά δο υ ς 
π α ρ α γω γή ς κ α ι σ υ ντήρ η σ η ς δ ια φ ό ρω ν  τροφ ίμω ν. Σ τη ν  ο υ σ ία  σ τη ρ ίζετα ι στην 
α ποσ τείρω σ η  τω ν  τρ ο φ ίμ ω ν  π ου  π ερ ιέχο ντα ι σε α ερ ο σ τεγώ ς κ λ ε ισ μ ένο υ ς  π ερ ιέκ τες  
(G o ld b lith  et al., 1961; S tubo , 1973). Μ ε τη ν  αποσ τείρω σ η , το  π ρ ο ϊό ν  χω ρ ίς  να  
υ π ο β α θ μ ίζετα ι π ο ιο τ ικ ώ ς κ α θ ίσ τα τα ι α κ ίνδυ νο  γ ια  το ν  κ α τα να λω τή  αφ ού  έτσ ι 
κ α τα σ τρ έφ ο ντα ι ό σ ο ι μ ικ ρ ο ο ρ γα ν ισ μ ο ί υπ άρχουν. Ε κ τό ς  α π ’ αυτά  κ α τά  τη ν  
α ποσ τείρω σ η  κ α τα σ τρ έφ ο ντα ι κ α ι τα  δ ιά φ ο ρ α  ενζυμ ικά  σ υ σ τή μ α τα  με α π ο τέλεσ μ α  ν α  
π α ρ α μ ένε ι το  π ρ ο ϊό ν  α να λ λ ο ίω το  γ ια  α ρκετά  μ εγά λο  χρ ο ν ικ ό  δ ιάσ τημα , ενώ  το  αλ ίευμ α  
κ α θ ίσ τα τα ι εύλη πτο  α φ ο ύ  β ελ τιώ νο ντα ι ο ι ο ρ γα νο λη π τ ικ ο ί χα ρ α κ τή ρ ες  το υ  (Γ εω ρ γά κ η ς 
κ α ι συν., 2002).
Ο ι κ ο ν σ έρ β ες  τω ν  ψ α ρ ιώ ν  ενέχο υ ν  κ ίνδυ νο  λόγω  τη ς π α ρ ο υ σ ία ς  σκομ βροτοξίνη ς. Ο 
π α ρ ά γο ντα ς  α υτός ε ίνα ι α νθ εκ τικ ό ς στη θέρμανση . Έ χ ο υ ν  α να φ ερ θ ε ί π ερ ισ τα τ ικ ά  
δη λητη ρ ία σ η ς από  τη ν  ο υσ ία  αυτή π ου  ο φ είλ ο ντα ι σε κ α τα νά λω σ η  κ ο νσ ερ β ώ ν  τόνου  
(IC M SF , 1998). Ο ι κ ο νσ έρ β ες  α λ ιευ μ ά τω ν  σ ύ μ φ ω να  με το ν  Z a itsev  et a l.(1969) 
τα ξ ινο μ ο ύ ντα ι α νά λ ο γα  με το ν  τρ ό π ο  π α ρ α σ κ ευ ή ς το υ ς  σε:
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κ ο νσ έρ β ες  ψ α ρ ιώ ν  σε λ ά δ ι π ρ ο ϊό ντα  δ ία ιτας
κ ο νσ έρ β ες  μ αλακ ίω ν κ ο νσ έρ β ες  ψ α ρ ιώ ν  με λαχα νικά
π ά σ τες  από  δ ιά φ ο ρ α  είδη  α λ ιευ μ ά τω ν φ υ σ ικ ά  π ρ ο ϊό ντα
κ ο νσ έρ β ες  ψ α ρ ιώ ν  σε σ ά λτσ α  από  το μ ά τα π ικ ά ντ ικ α  π ρ ο ϊό ντα
I.1 .7  Θ έρμ ανσ η  (α π ο σ τείρ ω σ η -π α σ τερ ίω σ η )
Α πό  τό τε  π ου  ο π ρ ω τό γο νο ς ά νθρω πος γνώ ρ ισ ε  τη  φω τιά , τη  χρ η σ ιμ ο π ο ίη σ ε γ ια  τη ν  
π α ρ α σ κ ευή  τη ς  τρ ο φ ή ς  το υ  (Γ εω ρ γά κ η ς κ α ι συν., 2002). Σ το  Π εκ ίνο  βρέθη κε εστία  
φ ω τιά ς 500 .0 0 0 (!) κ α ι υ π έθ εσ α ν  π ω ς χρ η σ ίμ ευ ε  γ ια  αυτό  το  σκοπό  (T iligner, 1974). 
Φ α ίνετα ι λ ο ιπ ό ν  π ω ς η φ ω τιά  χρ η σ ιμ ο π ο ιο ύ ντα ν  εμ π ειρ ικ ά  από το υ ς π ρ ο ϊσ το ρ ικ ο ύ ς 
ακόμη  χρόνους. Γ ια τ η  σ υντήρηση  τρ ο φ ίμ ω ν  ά ρχισ ε ν α  τη  χρ η σ ιμ ο π ο ιε ί π ο λ ύ  α ρ γό τερ α  
(Γ εω ρ γά κ η ς κ α ι συν., 2002).
Η  θερμ ότητα , χρ η σ ιμ ο π ο ιε ίτα ι ε ίτε γ ια  τη ν  α ποσ τείρω σ η  είτε γ ια  τη ν  πα σ τερ ίω σ η . 
Κ α τά  τη ν  αποσ τείρω σ η  κ α τα σ τρ έφ ο ντα ι εκ τό ς από  τα  βακτήρ ια  κ α ι το υ ς  σ πόρους το υ ς 
το  σύνολο  σ χεδόν  τω ν  ενζύμ ω ν ενώ  κ α τά  τη ν  πα σ τερ ίω σ η  κ α τα σ τρ έφ ετα ι ή 
α δρ α νο π ο ιε ίτα ι το  σύνολο  ή μ έρος τω ν  ενζυ μ ικ ώ ν σ υ σ τη μ ά τω ν  κ α ι τω ν  β α κ τη ρ ίω ν  π ο υ  
υ π ά ρ χο υ ν  (Γ εω ργάκης, 1984). Η  α ποσ τείρω σ η  είνα ι π ιο  α ποτελεσ μ α τική  μ έθοδος 
σ χετικ ά  με τη ν  κ α τα σ τρ ο φ ή  τω ν  βακτηρ ίω ν, αλλά  σ υγκ ρ ινό μ ενη  με τη ν  πα σ τερ ίω σ η  
ε ίνα ι π ιο  «σκλη ρή »  α π ένα ντ ι σε ο ρ ισ μ ένα  ευ α ίσ θη τα  σ υ σ τα τικ ά  τω ν  τρ ο φ ίμ ω ν  που  
κ α τα σ τρ έφ ο ντα ι μ ερ ικώ ς ή πλήρω ς. Σ κ ο π εύ ε ι στο ν α  α π α λλά ξε ι τα  τρ ό φ ιμ α  από  τη ν  
π α ρ ο υ σ ία  μ ικ ροοργα νισ μ ώ ν, ν α  τα  κ ά ν ε ι δ ια τη ρή σ ιμ α  γ ια  μ εγά λο  χρ ο ν ικ ό  δ ιά σ τη μ α  κ α ι 
εύ κ ο λ α  δ ιακ ινούμ ενα , ν α  κ ά ν ε ι ο ρ ισ μ ένα  από ο ρ γα νο λη π τικ ή ς π λ ευ ρ ά ς κ α τά λ λ η λ α  
π ρ ο ς  κα τα νά λω σ η  (Γ εω ρ γά κ η ς κ α ι συν., 2002). Ο  χρ ό νο ς σ υντήρη σ η ς τω ν 
π α σ τερ ιω μ ένω ν  τρ ο φ ίμ ω ν  ε ίνα ι π ολύ  βρα χύς σε σχέση  με το  χρόνο  σ υ ντήρ η σ η ς τω ν  
α ποσ τειρω μ ένω ν. Τ α  α λ ιεύ μ α τα  π ρ έπ ε ι ν α  σ υ ντη ρ ο ύ ντα ι ω ς τη  στιγμή  τη ς
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κ α τα νά λ ω σ η ς το υ ς  σε θ ερ μ ο κ ρ α σ ίες  ψ υ γείο υ  έτσ ι ώ σ τε ν α  μη δ ίνετα ι η ευ κ α ιρ ία  σ τα  
β α κ τή ρ ια  ή σ το υ ς σ π ό ρ ο υ ς π ου  π ιθα νό ν  ν α  υ π ά ρ χο υ ν  στη μάζα  το υ ς  ν α  
π ο λ λ α π λ α σ ια σ το ύ ν  (Β αρελτζής, 2002). Ο ι μ ικ ρ ο ο ργα ν ισ μ ο ί π ου  μ πορούν  να  
π ρ ο κ α λ έσ ο υ ν  μ ετα β ο λές ή α λλο ιώ σ εις  τω ν  τρ ο φ ίμ ω ν  κ α ι ν α  ο δη γή σ ο υ ν  σε μερική ή 
ολική  κ α τα σ τρ ο φ ή  είνα ι βακτήρια , ζύμ ες κ α ι μ ύκητες (Γ εω ργάκης, 1984).
1.1.8 Λ υόφ ιλη  αποξήρανση
Η  λυόφ ιλη  αποξήρανσ η  χρ η σ ιμ ο π ο ιή θ η κ ε π ε ιρ α μ α τικ ά  στις αρχές το υ  
π ρ ο η γο ύ μ ενο υ  α ιώ να. Α ργό τερ α  χρ η σ ιμ ο π ο ιή θ η κ ε στην πράξη  γ ια  τη ν  α ποξήρανσ η  
β ιο λο γ ικ ώ ν π ρ ο ϊό ντω ν  κ α ι αντιβ ιοτικώ ν. Μ ετά  το  2° π α γκ ό σ μ ιο  πόλεμ ο  
χρ η σ ιμ ο π ο ιε ίτα ι με σ υνεχώ ς αυ ξα νό μ ενο  ρυθμό  κ α ι στη β ιο μ η χα ν ία  τρ ο φ ίμ ω ν  
(Γ εω ργάκης, 1984).
Β ασ ική  δ ια φ ο ρ ά  μεταξύ λυ ο φ ιλ ο π ο ίη σ η ς κ α ι κ λ α σ ικ ή ς  α π ο ξήρ α νσ η ς, εκ τό ς από  τη 
μη χρήση θερ μ ό τητα ς αλλά  ψ ύχους, ε ίνα ι ό τ ι κ α τά  τη  λυόφ ιλη  α ποξήρα νσ η  π ρ α κ τικ ά  
φ εύ γε ι όλη η π ο σ ό τη τα  το υ  μη δεσ μ ευ μ ένο υ  νερού . Τ α  π ρ ο ϊό ντα  δ ια τη ρο ύ ν  κ α τά  τη 
μ έθοδο  αυτή σε π ο λ ύ  ικ α νο π ο ιη τικό  βαθμ ό  τη ν  υφ ή , το  άρω μα , τ ις  γευ σ τ ικ ές  κ α ι 
θ ρεπτικές ιδ ιό τη τές το υ ς  (β ιτα μ ίνες  κ α ι ιχνοσ το ιχεία ), έχουν  μ ικρό όγκο  κ α ι βάρος, 
γ εγο νό ς  σ η μ α ντικό  γ ια  τη  μείω ση το υ  κ ο σ το λ ο γ ίο υ  σ υσ κ ευα σ ία ς, α π ο θ ή κ ευ σ η ς κ α ι 
δ ιακ ίνησης. Π α ρ ά  τα  π λ εο νεκ τή μ α τα  τη ς  μ εθόδου  δεν έχε ι ευ ρ εία  δ ιάδοσ η  δ ιό τ ι το 
κ ό σ το ς  τω ν  εγκα τα σ τά σ εω ν, α λλά  κ α ι το  κ ό σ το ς  λ ε ιτο υ ρ γ ία ς τη ς  ε ίνα ι ακόμη  π ολύ  
υ ψ η λ ό  (Γ εω ρ γά κ η ς κ α ι συν., 2002).
1.1.9 Σ υμ πύκνω σ η
Ω ς συμ πύκνω σ η  χα ρ α κ τη ρ ίζετα ι η κά τω  από ελ εγχό μ ενες σ υ νθ ή κες α π ομ άκρυνση  
π ο σ ό τη τα ς  νερού . Χ ρ η σ ιμ ο π ο ιε ίτα ι μόνο  γ ια  ρευσ τά  πρ ο ϊό ντα . Τ α  τρ ό φ ιμ α  π ου
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σ υ μ π υ κ νώ νο ντα ι σ υ ντη ρ ο ύ ντα ι καλύτερα . Δ ια φ έρ ε ι από  τη ν  α ποξήρα νσ η  τό σ ο  ω ς πρ ο ς 
τη ν  τεχνο λ ο γ ία  κ α ι ω ς π ρ ο ς  το  τελ ικ ό  αποτέλεσμα . Τ α  σ υ μ π υ κ νω μ ένα  τρ ό φ ιμ α  
π ρ ο σ φ έρ ο ν τα ι «ω ς έχουν»  σ τη ν κ α τα ν ά λ ω σ η  (Γ εω ργάκης, 1984).
I.1 .10  Δ ιήθησ η- Α ντίσ τροφ η  Ώ σ μ ω σ η - Υ περδ ιήθησ η
Κ α ι ο ι τρ ε ις  α υτές μ έθο δο ι σ τη ρ ίζο ντα ι σ την  ίδ ια  αρχή, σ ύ μ φ ω να  με τη ν  ο π ο ία  η 
απ ο μ ά κρ υ νσ η  σ ω μ α τιδ ίω ν  π ου  β ρ ίσ κ ο ντα ι σε δ ια σ π ο ρ ά  μ έσ α  σε μ ια  υγρή  φάση είνα ι 
δυνατή  με τη  χρήση  η θμ ώ ν  τω ν  ο π ο ίω ν  η δ ιά μ ετρο ς  τω ν  π ό ρ ω ν  ε ίνα ι μ ικρότερη  από  τη 
δ ιά μ ετρο  τω ν  π ρ ο ς  δ ια χω ρ ισ μ ό  σ ω μ α τιδ ίω ν  (Γ εω ργάκης, 1984).
Η  α ντίσ τροφ η  ώ σ μ ω ση  έγ ινε  γνω σ τή  π ρ ιν  από π ο λ λ ές  δεκαετίες. Χ ρη σ ιμ ο π ο ιή θη κ ε 
κ α ι χρ η σ ιμ ο π ο ιε ίτα ι σ την  ια τρ ική  κ α ι στη φ α ρ μ α κο β ιο μ η χα νία . Α πό  το  1965 
επ εκ τά θη κ ε η χρήση  τη ς  κ α ι στη β ιο μ η χα ν ία  τρ ο φ ίμ ω ν  (M adsen , 1972). Η  αντίσ τροφ η  
ώ σμ ω ση κ α ι η υ π ερ δ ιή θη σ η , σ την  τεχνο λ ο γ ία  τρ ο φ ίμ ω ν , χρ η σ ιμ ο π ο ιε ίτα ι γ ια  
δ ια χω ρ ισ μ ό  π ρ ω τε ϊνώ ν  ή κ α ι άλλω ν ενώ σ εω ν  (σάκχαρα , άλα τα  κτλ .) π ο υ  έχουν 
δ ια φ ο ρ ετικ ό  μ οριακό  βάρος (Γ εω ργά κ η ς, 1984). Σ τη ν  ο υσ ία  αυτό  π ου  χρ η σ ιμ ο π ο ιε ίτα ι 
ε ίνα ι η άσκηση  π ίεσης. Α υτό  ε ίνα ι κ α ι το  π λ εο νέκ τη μ α  τη ς  μ εθόδου  σε σχέση  με τ ις  
μ εθό δο υ ς α π ο μ ά κρ υ νσ η ς το υ  νερ ο ύ  από  τα  τρ ό φ ιμ α  με θέρμ ανσ η  ή ψ ύξη . Γ ια τ ί κ ά θε 
μ εταβολή  ή αλλο ίω σ η  τω ν  σ υ σ τα τικ ώ ν  τω ν  τρ ο φ ίμ ω ν  η οπ ο ία  μ π ο ρ ε ί ν α  π ρ ο κ λ η θ ε ί από 
τη  θέρμανση  (π .χ  α φ υδά τω σ η ) ή από τη ν  κα τά ψ υξη  αποφ εύγετα ι. Η  αντίστροφ η  
ώ σ μ ω ση  κ α ι η υπ ερ δ ιή θη σ η  εφ α ρ μ ό ζο ντα ι α π ο κ λ εισ τικ ά  σε ρ ευ σ τά  π ρ ο ϊό ντα . 
Π ε ιρ α μ α τικ ά  γ ια  πρώ τη  φ ο ρ ά  στη χώ ρ α  μας χρ η σ ιμ ο π ο ιή θ η κ α ν  σ την  τεχνο λ ο γ ία  
τρ ο φ ίμ ω ν  ζω ική ς π ρ ο έλ ευ σ η ς με π ολύ  ενθ α ρ ρυ ντ ικ ά  α π ο τελέσ μ α τα  (Γ εω ργά κη ς, 1975).
Η  δ ιήθηση  α π ο τελε ί τη ν  π ιο  απλή μ έθοδο  δ ια χω ρ ισ μ ο ύ  σ ω μ α τιδ ίω ν  από ένα  ρευστό  
σ ύ σ τη μ α  (Γ εω ρ γά κ η ς κ α ι συν., 2002).
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1.1.11 Φ υγοκέντρη σ η
Η  φ υγο κ έντρ η σ η  χρ η σ ιμ ο π ο ιε ίτα ι π ο λ ύ  σ υ χνά  σ την  τεχν ο λ ο γ ία  τρ ο φ ίμ ω ν  γ ια  το  
δ ια χω ρ ισ μ ό  από ένα  ρευστό  π ρ ο ϊό ν  σ ω μ α τιδ ίω ν  τα  οπ ο ία  έχουν δ ια φ ορετικό  ειδ ικό 
βά ρ ο ς από το  ε ιδ ικό  βά ρ ο ς το υ  υ π ό λ ο ιπ ο υ  μ έρους το υ  (Γ εω ργά κη ς, 1984).
1.1.12 Ε κ χύλ ισ η  -Α π ό σ τα ξ η
Ε κ χύλ ισ η  ε ίνα ι η αφ α ίρεσ η  κ α ι η απ ο μ ά κρ υ νσ η  από  ένα  μ ίγμ α  μ ιας ου σ ία ς με τη 
β ο ή θεια  μ ιας ά λλης δ ιά φ ο ρη ς τω ν  πρ ο η γο ύ μ ενω ν. Π λ εο νέκ τη μ α  τη ς  μ εθόδου  ε ίνα ι η 
ανύπαρκτη  μ εταβολή  τη ς  θ ερμ οκ ρα σ ία ς τω ν  εμ π λ εκ ο μ ένω ν  ουσ ιώ ν.
Η  α πόσταξη  ε ίνα ι κ α ι αυτή  μ έθο δο ς  δ ια χω ρ ισ μ ο ύ  ουσ ιώ ν, η οπ ο ία  β α σ ίζετα ι στη 
δ ια φ ο ρ ά  π τη τ ικ ό τη τα ς  τω ν  ουσ ιώ ν. Μ ετα ξύ  τω ν  δύο  μ εθόδω ν π ρ ο τ ιμ ά τα ι σ την  πράξη  
γ ια  λ ό γο υ ς  ο ικ ο νο μ ικ ο ύ ς η απόσταξη  (Γ εω ρ γά κ η ς κ α ι συν ., 2002).
1.1.13 Δ ιά φ ο ρ ες ά λλες Φ υσ ικ ές μ έθοδο ι
- Κ αθίζησ η
- Α νάμιξη . Γ ίν ετα ι ό ταν α π α ιτε ίτα ι η π ρ ο σ θ ή κ η  δ ια φ ό ρω ν  μ ιγμ ά τω ν γ ια  τη βελτίω ση  
ο ρ ισ μ ένω ν  ιδ ιο τή τω ν  το υ ς  (Γ εω ργάκης, 1984).
- Κ ατά τμ η σ η . Μ έθ ο δ ο ς  πο υ  σ την  πρακτική  τη ς  τεχνο λ ο γ ία ς  τρ ο φ ίμ ω ν  ελά χισ τα  μόνο  
χρ η σ ιμ ο π ο ιο ύ ντα ι (Γ εω ρ γά κ η ς κ α ι συν., 2002).
- Π ίεση . Τ α  τελ ευ τα ία  χρ ό ν ια  α ρ χ ίζε ι ν α  π α ρ ο υ σ ιά ζε ι ενδ ιαφ έρον. Α π ο σ κ ο π ε ί σ την 
π αραγω γή  τρ ο φ ίμ ω ν  α π α λλα γμ ένω ν από  α νεπ ιθύ μ η τα  β α κ τή ρ ια  κ α ι ένζυ μ α  (Σ το φ ό ρ ο ς 
κ α ι Τ α ούκη ς, 1998). Η  π ίεση  π ου  εξα σ κ είτα ι δεν φ α ίνετα ι ν α  υ π ο β α θ μ ίζε ι τη ν  π ο ιό τη τα  
τω ν  τρ ο φ ίμ ω ν, ο π ό τε  θα  π ρ έπ ε ι στα  επ ό μ ενα  χρ ό ν ια  ν α  α να μ ένετα ι η π ρακτική  
εφ α ρμ ογή  τη ς  μ εθόδου στην τεχνο λ ο γ ία  τω ν  τρ ο φ ίμ ω ν  (H anna  et al., 1994).
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I.1 .14  Α κτινο β ο λ ίες
Η  α κ τινο β ο λ ία  αν κ α ι ή τα ν  γνω σ τή  από  τις  α ρ χές το υ  2 0 ου α ιώ να , π α ρ ό λ α  αυτά  
μόνο  μ ετά  το  τέλο ς  το υ  Β ' Π α γκ ο σ μ ίο υ  π ο λ έμ ο υ  ά ρ χισ ε ν α  α π ο τελε ί α ντικείμ ενο  
μ ελέτης γ ια  π ιθα νή  χρήση  τη ς  στη  συντήρη σ η  τρ ο φ ίμ ω ν . Η  π ρ ώ τη  σχετική  π α τέντα  π ου  
δη μ ο σ ιεύ θ η κε ή τα ν  στις αρχές το υ  1930 κ α ι α φ ο ρ ο ύ σ ε τη  χρήση  α κ τινώ ν -X  γ ια  τη ν  
πα ρά τα σ η  τη ς  δ ιά ρ κ εια ς ζω ής τω ν  τρ ο φ ίμ ω ν  (Α ρβ α νιτογ ιά ννη ς, 2001). Η  πρώ τη  
ανακο ίνω σ η  γ ια  τη  β α κτη ρ ιοσ τα τική  ιδ ιό τη τα  τω ν  α κ τινο β ο λ ιώ ν  R o n tg en  κ α ι η 
π ιθ α νό τη τα  π ρ α κ τικ ή ς  χρ η σ ιμ ο π ο ίη σ ή ς το υ ς  δη μ ο σ ιεύ τη κ ε  το  1986 (S inell, 1992; 
Γ εω ρ γά κ η ς κ α ι συν., 2002). Α πό  τό τε  π έρ α σ α ν  α ρ κ ετά  χρ ό ν ια  εντα τικ ή ς έρευνας. 
Σ ταδ ιακά , εκ δη λ ώ θη κ ε ενδ ια φ έρ ο ν  γ ια  τη  χρήση τη ς  α κ τινο β ο λ ία ς  σε π ο λ λ ές  χώ ρ ες με 
α π ο τέλεσ μ α  στις αρχές το υ  1970 π ερ ίπ ο υ  55 χώ ρ ες ν α  σ υμ μ ετέχο υ ν  ενερ γά  σε 
α ντίσ το ιχα  ερ ευ νη τικ ά  π ρ ο γρ ά μ μ α τα  (Α ρβ α νιτογ ιά ννη ς, 2001).
Τ ο θέμ α  π ου  α π ο τέλεσ ε το  σ η μ α ντικ ό τερ ο  α ντικ ε ίμ ενο  σ υζη τή σ εω ν  κ α ι ερ ευ νώ ν 
α φ ο ρ ο ύ σ ε τη ν  ασ φ ά λεια  το υ  κ α τα να λω τή  από τη  χρήση  α κ τινο β ο λο ύ μ ενω ν  προ ϊόντω ν. 
Σ υγκ εκ ρ ιμ ένα , ν α  μην υ π ά ρ χο υ ν  π α θ ο γό νο ι μ ικ ρ ο ο ργα ν ισ μ ο ί μ έσ α  σ ’ αυτά  κ α ι ν α  μην 
υ π ά ρ χε ι σ η μ α ντικ ό  π ο σ ό  το ξ ικ ώ ν  π ρ ο ϊό ντω ν, τω ν  ο π ο ίω ν  η δη μ ιο υ ρ γ ία  το υ ς  είνα ι 
α π ο τέλεσ μ α  τη ς  α κτινοβ όλη σ η ς. Ω στόσο , η σ υνειδη τοπ ο ίη σ η  το υ  π ρ ο β λ ή μ α το ς  είχε ω ς 
α π ο τέλεσ μ α  τη  δη μ ιο υ ρ γ ία  ενό ς δ ιεθνο ύ ς π ρ ο γρ ά μ μ α το ς  στο  π εδ ίο  α κ τινο β ό λη σ η ς τω ν 
τρ ο φ ίμ ω ν  (In terna tional p ro jec t in  th e  fie ld  o f  food  irrad iation , IF IP , 1970) με σκοπό  να  
χρ η μ α το δο τη θ ο ύ ν  ερ ευ νη τικ ά  π ρ ο γρ ά μ μ α τα  π ο υ  σ χετίζο ντα ι με τη ν  υγιε ινή  κ α ι 
θρεπτική  π λ ευ ρ ά  τω ν  α κ τινο β ο λο ύ μ ενω ν  τρ ο φ ίμ ω ν  (Α ρβ α νιτογ ιά ννη ς, 2001).
Α νεξά ρτητα , από  το  αν η χρήση  τω ν  ιο ν ιζο υ σ ώ ν  α κ τινο β ο λ ιώ ν  δεν έχε ι α κ ό μ α  
γεν ικευθεί, σε π ο λ λ ές  χώ ρ ες έχε ι εγκ ρ ιθ ε ί η κ υ κ λ ο φ ο ρ ία  τρ ο φ ίμ ω ν  τα  οπ ο ία  
υ π ο β λ ή θ η κ α ν  στη δράση τω ν  α κ τινο β ο λ ιώ ν  αυτώ ν. Τ α  π ρ ώ τα  π ε ιρ ά μ α τα  σ υ ντήρ η σ η ς
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με ιο ν ίζο υ σ ες α κτινο β ο λ ίες  π ρ α γμ α το π ο ιή θ η κ α ν  σε α λ ιεύ μ α τα  (C o leby  and  Shevan, 
1965). Δ υστυχώ ς, ο ι υ ψ η λ ές  δόσ εις  α κτινοβ όλη σ η ς, έχουν  σαν α π ο τέλεσ μ α  ό τ ι κ α τά  τη 
δ ιά ρ κ εια  τη ς  σ υ ντήρ η σ η ς τ ις  α λ λ ο ιώ σ εις  τω ν  ο ρ γα νο λη π τ ικ ώ ν  ιδ ιο τή τω ν  τω ν  
α λ ιευμάτω ν, σε βαθμ ό  π ο υ  τα  κ α θ ισ το ύ ν  μη α π ο δεκ τά  από  το ν  κ α τα να λω τή  α κ ό μ α  κ α ι 
βρώ ση  (Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμ . Β ',  1990). Η  εφ αρμ ογή  του  π ρ ο β ρα σ μ ο ύ  ή ζεμ ατίσ ματος, 
έχε ι σαν α π ο τέλ εσ μ α  τη  δυ να τό τη τα  α ύξησ ης τω ν  δόσεω ν, χω ρ ίς  το ν  κ ίνδυνο  
α λλο ίω σ ης τω ν  ορ γα νο λη π τ ικ ώ ν  ιδ ιο τή τω ν  το υ  α λ ιεύμ α το ς (B en d er et al., 1958). Έ χ ε ι 
δ ια π ισ τω θε ί π ε ιρ α μ α τικ ά  ό τ ι ο σ υ νδυ α σ μ ό ς τη ς  α κ τινο β ό λη σ η ς με άλλες μ εθόδους 
συντήρη σ η ς, έχε ι δώ σ ε ι π ο λ ύ  κ α λ ά  α ποτελέσματα . Η  ψ ύξη  π .χ  α κ τινο β ο λη θέντω ν 
τρ ο φ ίμ ω ν  αύξησ ε σ η μ α ντικ ό τα τα  χρόνο  δ ιατήρησ ης. Η  εφ αρμ ογή  τη ς  σε αλ ιεύμ ατα  
π ου  β ρ ίσ κ ο ντα ι σε κ α τά σ τα σ η  κ α τά ψ υ ξη ς π ρ ο κ α λ ε ί α ισθητή  μείω ση τω ν  ξένω ν οσ μ ώ ν 
κ α ι γ εύ σ εω ν  (Π α πα να σ τα σ ίου , τόμ. Β ',  1990).
Ο ι π ο σ ό τη τες  τω ν  τρ ο φ ίμ ω ν  (αλ ιεύμ α τα , φ ρ ο ύ τα  κ .ά .) π ου  α κ τινο β ο λή θ η κ α ν  κ α τά  
το  1998 υ π ο λ ο γ ίζο ντα ι γ ια  τη ν  Ε υ ρ ώ π η  σε 50 .000  τό νο υ ς  π ερ ίπ ο υ  (Γ εω ρ γά κ η ς κ α ι συν., 
2002). Α πό  π λ ευ ρ ά ς νο μ ο θεσ ία ς, η α κτινοβόλη σ η  υ π ό κ ε ιτα ι σ τις δ ια τά ξεις  τη ς  ο δη γ ία ς 
1999/2 τη ς  Ε Ε , σ την  ο π ο ία  κ α θ ο ρ ίζο ν τα ι ο ι π η γές  τη ς  α κ τινο β ο λ ία ς κ α ι ο ι μ έγ ισ τες 
δόσ εις  κ α τά  τρόφ ιμο . Ό λ α  τα  τρ ό φ ιμ α  που  έχουν υ π ο β λ η θ ε ί σε ακ τινο β ό λη σ η  π ρ έπ ε ι ν α  
φ έρ ο υ ν  τη  σχετική  ένδειξη  σ την  ετ ικ έτα  (Π α πα να σ τα σ ίου , τόμ . Β ',  1990).
Α πό  ό λ α  τα  π α ρα πά νω , γ ίν ετα ι φ α νερό  ό τ ι π ρ ιν  τη  γεν ίκ ευ σ η  τη ς  εφ α ρ μ ο γή ς τω ν  
ιο ν ιζο υ σ ώ ν  α κ τινο β ο λ ιώ ν  π ρ έπ ε ι ν α  ελ εγχθ εί κ α τά  π ό σ ο  η α κ τινο β ό λη σ η  τω ν  τρ ο φ ίμ ω ν  
ότα ν  γ ίν ετα ι με τ ις  σ ω σ τές δόσεις ε ίνα ι ακ ίνδυνη  γ ια  τη ν  υ γ ε ία  το υ  κα τα να λω τή . Η  
απάντηση  α να μ φ ίβ ο λ α  δεν  ε ίνα ι εύκολη  (Ε εω ργάκης, 1984).
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Π ί ν α κ α ς  1 . 1 :  Χ ώ ρ ε ς  σ τ ι ς  ο π ο ί ε ς  ε π ι τ ρ έ π ε τ α ι  η  κ υ κ λ ο φ ο ρ ί α  α κ τ ι ν ο β ο λ η μ έ ν ω ν  τ ρ ο φ ί μ ω ν
Α ρ γ ε ν τ ι ν ή 1 , 8 , 9 Ι α π ω ν ί α 1
Β έ λ γ ι ο 1 , 2 Ι σ ρ α ή λ 1 , 2 , 3
Β ρ α ζ ι λ ί α 1 , 2 , 3 , 8 Κ α ν α δ ά ς 1 , 2 , 3 , 1 0
Β ο υ λ γ α ρ ί α 1 , 2 Κ ο ρ έ α 1 , 2 , 7
Γ α λ λ ί α 1 , 2 , 3 Κ ί ν α 1 , 2 , 4
Δ α ν ί α Ν ο ρ β η γ ί α 2
Η . Π . Α 1 , 2 , 3 , 6 Ο λ λ α ν δ ί α 1 , 2 , 3 , 4 , 7 , 8 , 9 , 1 0
Ι ν δ ί α 1 , 2 , 3 , 9 Σ ο β .  Έ ν ω σ η 1 , 2 , 3 , 4
Ι ν δ ο ν η σ ί α 1 , 2 Φ ι λ α ν δ ί α 1 , 2 , 8
Ι τ α λ ί α 1 , 2 Χ ι λ ή 1 , 2 , 3
Ι σ π α ν ί α 1 , 2
Σ η μ ε ί ω σ η :  1 =  φ υ τ ι κ ά  π ρ ο ϊ ό ν τ α ,  2 =  κ α ρ υ κ ε ύ μ α τ α ,  3 =  κ ο τ ό π ο υ λ α ,  4 = π ρ ο ϊ ό ν τ α  κ ρ έ α τ ο ς ,  
5 = κ ρ έ α ς ,  6 = έ τ ο ι μ α  π ρ ο ϊ ό ν τ α ,  7 = σ κ ό ν η  α β γ ο ύ ,  8 = ψ ά ρ ι α ,  9 = γ α ρ ί δ ε ς ,  1 0 = σ κ ό ν η  π λ ά σ μ α τ ο ς  
α ί μ α τ ο ς .
Η  α κ τινο β ο λ ία  ιο ν ισ μ ο ύ  β ά σ ε ι τη ς  1999/2 τη ς  Ε Ε , εμ φ α ν ίζετα ι με τ ις  εξής μορφές:
>  Α κτίνες  χ  ή R ontgen ,
>  ακτίνες γ. Ε ίν α ι αυτές πο υ  π α ρ ο υ σ ιά ζο υ ν  τη  μ εγαλύτερη  δυ να τό τη τα  εφ α ρμ ογής 
λόγω  τη ς  μ εγάλης δ ιε ισ δυ τικ ή ς ικ α νό τη τα ς  κ α ι τη ς  ευ κ ο λ ία ς  δ ιά θεσ η ς 
(Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμ. Β ',  1990).
>  ακτίνες α  (Ε εω ργάκης, 1984),
>  κ ο σ μ ικ ές  α κτίνες (Α ρβ α νιτογ ιά ννη ς, 2001),
>  α κ τινο β ο λ ίες  η λ εκ τρ ο ν ίω ν  ή κ α θο δ ικ ές  α κτίνες (ακτίνες β) (Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμ. 
Β ',  1990; Α ρβ α ν ιτο γ ιά ννη ς, 2001)
Ο ι κ υ ρ ιό τερ ες  μ ετα β ολές τω ν  τρ ο φ ίμ ω ν  π ο υ  α κ τινο β ο λή θ η κα ν  κ α ι η έκταση  τω ν  
α λ λ ο ιώ σ εω ν  εξα ρ τά τα ι από  τη  δόση  κ α ι το  ε ίδος τω ν  α κτινώ ν, από τη  δ ιά ρκεια  
α κ τινο β ό λη σ η ς κ α ι από  το  είδος το υ  τρ ο φ ίμ ο υ  (Ε εω ργάκης, 1984). Ο ι χρ ω σ τικ ές 
α λ λ ο ιώ νο ντα ι από τη ν  ακτινοβολία . Ιδ ια ίτερ α  ενδ ια φ έρ ο υ σ α  ε ίνα ι η δράση  τω ν
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α κ τινο β ο λ ιώ ν  σ τα  παράσ ιτα , τα  ο π ο ία  κ α ι κ α τα σ τρ έφ ο υ ν  (S inell, 1985). Ε π ιδρ ά  στα  
μ έταλλα  α φ ού  κ ά π ο ια  μ π ο ρε ί ν α  τα  α λ λ ο ιώ σ ε ι (χάλυβας), ενώ  η α κ τινο β ο λ ία  στα  
π λ α σ τικ ά  έχε ι ω ς α π ο τέλεσ μ α  τη  δη μ ιο υ ρ γ ία  ξένω ν ο υσ ιώ ν  κ α ι γ εύ σ εω ν  σ τα  τρ ό φ ιμ α  
(Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμ . Β ',  1990). Ο ι β ιτα μ ίνες εμ φ α ν ίζο υ ν  σχετική  ευ α ισ θη σ ία  η οπ ο ία  
ε ίνα ι α νάλογη  π ρ ο ς  τη ν  ευα ισ θη σ ία  στη θερμότητα . Ο ι A, Ε , Κ , C, B 1, B 6 ε ίνα ι 
ιδ ια ίτερ α  ευα ίσθητες. Ο ρ υ θμ ό ς κ α τα σ τρ ο φ ή ς τω ν  β ιτα μ ινώ ν  εξα ρ τά τα ι από  τη  
χο ρ η γο ύ μ ενη  δόση, το  είδος α κ τινο β ό λη σ η ς (S chorm uller, 1966). Ο ι δ ια π ισ το ύ μ ενες  
α λλο ιώ σ εις  σ τα  λίπη  εμ φ α ν ίζο υ ν  ο μ ο ιό τη τες με εκ ε ίνες  τη ς  ο ξε ίδω σ η ς (H an n an  and 
Shepherd , 1942). Η  χα ρα κ τη ρ ισ τικ ή  οσμή το υ  τα γγ ίσ μ α το ς  τω ν  α κ τινο β ο λη μ ένω ν  
λ ιπώ ν, ο φ ε ίλ ετα ι σε ο ξειδω τικ ές κ α ι μη ο ξειδω τικ ές αλλο ιώ σ εις. Ό τα ν  ο ι 
χρ η σ ιμ ο π ο ιο ύ μ ενες  δό σ εις  ε ίνα ι υ ψ η λές, ο ι αλλο ιώ σ εις ε ίνα ι π ολύ  σ οβα ρέ ς.
Π ο λ υ ά ρ ιθ μ ες  ερ γα σ ίες  α π έδειξα ν  ό τ ι γ ια  τα  π ερ ισ σ ό τερ α  είδη τω ν  αλ ιευμ ά τω ν, η 
μέγιστη  δόση  ακ τινο β ό λη σ η ς, η ο π ο ία  δεν π ρ ο κ α λ ε ί α νεπ ιθύ μ η τες μ ετα β ο λές κ α ι 
α λλο ιώ σ εις  ε ίνα ι 0,3 M rad  (H obb and. L ey , 1985). Η  δόση αυτή  δεν εξα σ φ α λ ίζε ι τη ν  
α ποσ τείρω σ η  τω ν  α λ ιευ μ ά τω ν  α λλά  ε ίνα ι δυ να τό ν  ν α  π ρ ο κ α λέσ ει τη ν  επ ιμ ήκυνσ η  του  
χρ ό νο υ  σ υ ντή ρ η σ η ς κ α τά  2-3 φ ο ρ ές ότα ν  σ υ νδυ α σ τεί με ψ ύξη . Τ ο ό ρ ιο  τη ς  δόσης 
σ ύ μ φ ω να  με το ν  π α γκ ό σ μ ιο  ορ γα ν ισ μ ό  υ γ ε ία ς  (W H O ) ε ίνα ι 1,0 M rad.
Η  β ιολογική  α ξ ία  τω ν  α κ τινο β ο λη μ ένω ν  π ρ ο ϊό ντω ν  υ φ ίσ τα τα ι μ ικρή ή μεγάλη  
μείω ση π ο υ  εξα ρ τά τα ι από  τη  χρ η σ ιμ ο π ο ιο ύ μ ενη  δόση κ α ι το  ε ίδος το υ  τροφ ίμ ου . Ο ι 
α λλο ιώ σ εις  τω ν  ορ γα νο λη π τ ικ ώ ν  χα ρ α κ τη ρ ισ τικ ώ ν  μ π ο ρε ί ν α  ε ίνα ι σ ο β α ρ ές  κ α ι ν α  
κ α θ ισ το ύ ν  τη  βρώ ση  α ποκρουστική . Ε εν ικ ά  τα  α κ τινο β ο λη μ ένα  λίπη  π α ρ ο υ σ ία  0 2 
α να π τύ σ σ ο υ ν  δ υ σ ά ρ εσ τες οσ μ ές (Π α πα να σ τα σ ίου , τόμ . Β ',  1990). Ο ι α λλο ιώ σ εις  τω ν  
υ δα τα νθ ρ ά κ ω ν  ε ίνα ι σ χετικ ά  μ ικρότερες τω ν  λ ιπ ώ ν (P h ilip s and  M oody , 1958). 
Μ ερ ικ ές από  τ ις  α λλο ιώ σ εις  π ρ ο κ α λ ο ύ ν  μ ετα βολές στην  υφ ή  κ α ι το  χρ ω μ α τισ μ ό  τω ν
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αλιευμάτων. Τα συστατικά των πρωτεϊνών διασπώνται με αποτέλεσμα τη μεταβολή 
των χημικών, φυσικών και βιολογικών ιδιοτήτων (Παπαναστασίου, τόμ. Β ζ  1990). Τα 
αμινοξέα προσβάλλονται επίσης αλλά σε διάφορο βαθμό (T h o m p so n  e t al., 1961). Για 
την αδρανοποίηση των ενζύμων, απαιτούνται υψηλές δόσεις ακτινοβολιών (P orreta , 
1960). Η  επιμήκυνση του χρόνου συντήρησης είναι αποτέλεσμα της μείωσης του 
συνολικού μικροβιακού φορτίου και ιδιαίτερα των πλέον δραστικών από αυτά. Τα 
παθογόνα κατά G ram  αρνητικά είναι γενικά ευαίσθητα στην ακτινοβόληση έτσι ώστε 
με μικρές δόσεις να εξασφαλίζεται η καταστροφή τους (Παπαναστασίου, τόμ. Β ζ  
1990). Σημειώνεται πως με την ακτινοβόληση είναι δυνατόν να δημιουργηθούν στελέχη 
ανθεκτικά στις ακτινοβολίες (E rd an  e t al 1961; S arabakos e t al, 1962).
Εικόνα I.1: Ηλεκτρομαγνητικό φάσμα
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1.1.15 Υ π έρ η χο ι
Η  χρήση  τω ν  υ π ερ ή χω ν  σ την  τεχνο λ ο γ ία  τρ ο φ ίμ ω ν  ε ίνα ι π ερ ιο ρ ισ μ ένη  κ α ι 
α να φ έρ ετα ι μόνο  στη θανάτω ση  τω ν  β α κτη ρ ίω ν  ο ρ ισ μ ένω ν  ρ ευσ τώ ν (Γ εω ρ γά κ η ς κ α ι 
συν., 2002).
1.1.16 Υ π έρ υ θρ ες  α κτίνες
Η  απορρόφ η σ η  κ α ι η αντα νά κλα σ η  τω ν  υ π έρ υ θ ρω ν  α κ τινώ ν εξα ρ τά τα ι από  τη ν  
π ερ ιεκ τικ ό τη τα  το υ  α λ ιεύμ α το ς π ου  ακτινοβολείτα ι, με νερό . Ο ι υ π έρ υ θ ρ ες  ακτίνες, ο ι 
οπ ο ίες  κ α λ ο ύ ν τα ι κ α ι υ π έρ θερ μ ες, χρ η σ ιμ ο π ο ιο ύ ντα ι σ την  αποξήρανσ η  τω ν  
α λ ιευμάτω ν, ιδ ια ίτερ α  σ ’ α υ τά  π ο υ  π ρ ό κ ε ιτα ι ν α  κ α π ν ισ το ύ ν  με υ γρ ό  κ ά π ν ισ μ α  
(Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμ. Β ',  1990).
1.1.17 Μ ικ ρ ο κ ύ μ α τα
Τ α μ ικ ρ ο κ ύμ α τα  χρ η σ ιμ ο π ο ιο ύ ντα ι π ο λ ύ  σ υ χνά  σ την  π ρά ξη  γ ια  τη  θέρμανση  
τροφ ίμ ω ν. Η  θερ μ ό τη τα  π ο υ  χρ ε ιά ζετα ι γ ια  το  σ κ ο π ό  αυτό  ο δη γε ίτα ι σ το  εσ ω τερ ικ ό  του  
τρ ο φ ίμ ο υ , ένα  μ ικρό  δε μ έρος τη ς  υ γρ α σ ία ς  το υ  κ ινε ίτα ι αργά  π ρ ο ς  τη ν  επ ιφ ά νεια  κ α ι 
εκ ε ί εξα τμ ίζετα ι (Γ εω ργάκης, 1973).
Β ασ ική  δ ια φ ο ρ ά  μ εταξύ  τω ν  άλλω ν γνω σ τώ ν  μ εθόδω ν θέρ μ α νσ η ς ε ίνα ι ό τ ι με τη 
χρήση  μ ικ ρ ο κ υμ ά τω ν  τα  τρ ό φ ιμ α  δε θ ερ μ α ίνο ντα ι από  τη ν  επ ιφ ά νεια  π ρ ο ς  το  κ έντρο  
α λλά  ο μ ο ιό μ ο ρ φ α  σε όλη τη  μάζα. Κ α τά  τη  θ έρμ α νσ η  με μ ικ ρ ο κ ύμ α τα  κ α ι επειδή  τα  
τρ ό φ ιμ α  δεν έχουν  σ ’ ό λ α  τα  σ η μ εία  τη ν  ίδ ια  υ γρ α σ ία  μ π ο ρ ε ί η θ ερ μ ο κ ρ α σ ία  ν α  
κ α θ υ σ τερ ή σ ε ι σ η μ α ντικ ά  ν α  ανέβει. Α υτό  μ π ο ρε ί ν α  δρ ά σ ει ευ νο ϊκ ά  σ την  ανάπτυξη  
τω ν  β α κτη ρ ίω ν  (Γ εω ρ γά κ η ς κ α ι συν., 2002). Έ χ ε ι επ ιχε ιρ η θ ε ί η εφ α ρμ ογή  το υ ς  στην 
α πόψ υξη  τω ν  κ α τεψ υ γμ ένω ν  τρ ο φ ίμ ω ν, με μ ικρή ό μ ω ς επ ιτυχ ία  (Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμ. 
Β ',  1990).
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I.1 .18  Υ π ερ ιώ δη ς α κ τινο β ο λ ία
Η  δράση τη ς  υ π ερ ιώ δο υ ς α κ τινο β ο λ ία ς στα  β α κ τη ρ ια κ ά  κ ύ ττα ρ α  εξ α ρ τά τα ι από  τη 
δόση  κ α ι τη  δ ιά ρ κ εια  τη ς  α κτινοβολ ία ς, από τη ν  ηλ ικ ία , το  στάδ ιο  εξέλ ιξης στο οπο ίο  
β ρ ίσ κ ο ντα ι τα  βακτήρ ια , το  υ π ό σ τρ ω μ α  κ α θώ ς κ α ι από  τη  π α ρ ο υ σ ία  ή μη στο 
υ π ό σ τρ ω μ α  ο ρ ισ μ ένω ν  ο υ σ ιώ ν  (Γ εω ρ γά κ η ς κ α ι συν., 2002). Τ α  τρ ό φ ιμ α  που  
α κ τινο β ο λ ο ύ ντα ι π α ρ ο υ σ ιά ζο υ ν  τά σ εις  μ ετο υ σ ίω σ η ς τω ν  λ ευ κ ω μ ά τω ν  το υ ς  (H udnik- 
P len n ik  et al., 1961). Α πό  τα  α μ ινο ξέα  π α ρ ά γετα ι μ ια  σ ε ιρ ά  α λ δεϋ δώ ν  (T aufel e t al., 
1962) ενώ  από το υ ς  υ δα τά νθ ρ α κ ες  π α ρ ά γο ντα ι ακ ό ρ εσ τες αλδεϋδες. Τ α  λ ιπ ίδ ια  
α π οκ α ρβ οξυλ ιούντα ι. Τ α  π ρ ο ϊό ντα  α υ τά  π ιθα νό ν  ν α  έχουν το ξ ικές δρ ά σ εις  στους 
κα τα να λω τές. Η  α π ’ ευθεία ς χρήσ η  τη ς  υ π ερ ιώ δ ο υ ς  α κ τινο β ο λ ία ς στην  τεχνο λ ο γ ία  τω ν  
τρ ο φ ίμ ω ν  α π α γο ρ εύ ετα ι (Γ εω ργάκης, 1984).
I .2  Χ η μ ικ έ ς  Μ έ θ ο δ ο ι
I.2 .1  Κ ά π ν ισ μ α
Η  κά πνισ η  α π ο τελε ί α να μ φ ίβ ο λ α  φυσική  μ έθοδο  επεξεργασ ίας. Ο κ α π νό ς  όμω ς 
ε ίνα ι μ ίγμ α  π ο λ λ ώ ν  χη μ ικ ώ ν  ενώ σ εω ν  π ου  δ ια μ ο ρ φ ώ νο υ ν  το  κ α π ν ισ τό  προ ϊόν . Η  
κά πνισ η  χρ η σ ιμ ο π ο ιή θ η κ ε από  π ο λ ύ  παλιά , σε ο ικ ο τεχν ική  μορφ ή γ ια  τη δ ιατήρησ η  του 
κ ρ έα το ς  τω ν  θη ρ α μ ά τω ν  κ α ι τω ν  αλ ιευμάτω ν. Ο κ ύ ρ ιο ς  σ κ οπός τη ς  κ ά π ν ισ η ς  στη 
σ ημ ερ ινή  εποχή  ε ίνα ι η πα ρα γω γή  π ρ ο ϊό ν τω ν  τέτο ιω ν, π ο υ  ν α  β ελτιώ νει τη  γεύση  κ α ι 
ν α  ισ χυ ρ ο π ο ιε ί το  χρ ω μ α τισ μ ό  τω ν  τρ ο φ ίμ ω ν  κ α ι κ α τά  δεύ τερο  λόγο  γ ια  τη  συντήρηση  
το υ ς  (Γ εω ρ γά κ η ς κ α ι συν., 2002).
Η  κά πνισ η  τω ν  α λ ιευ μ ά τω ν  σ υ νη θ ίζετα ι σ τους β όρειους λα ούς κ α ι α π ο τελε ί μ έθοδο  
σ υ ντήρ η σ η ς κ α τά  τη ν  οπ ο ία  η σ άρκα  τω ν  ψ α ρ ιώ ν  δ ια π ο τ ίζετα ι με α ντισ η π τικ ές ο υσ ίες 
π ο υ  π α ρ ά γο ντα ι κ α τά  τη ν  κα ύσ η  δ ιά φ ο ρω ν  ειδώ ν ξύλω ν (M aga, 1988). Ε πειδή  από
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κ ά θε ε ίδο υ ς ξύλου  π α ρ ά γετα ι κ α π νό ς  δ ια φ ο ρετική ς χη μ ικ ή ς σ ύνθεσ ης, γ ια  το  λ ό γο  αυτό 
σ την  κάπνισ η  χρ η σ ιμ ο π ο ιο ύ ντα ι μ ίγματα  από  π ο λ λ ά  είδη (S teinberg , 1980). Έ τσ ι, 
α κα τά λ λ η λ α  θ εω ρ ο ύ ντα ι τα  κ ω νο φ ό ρ α  δέντρ α  λόγω  τη ς  ρητίνης. Ο ι αρ ω μ α τικές ουσ ίες 
π ο υ  π α ρ ά γο ντα ι δ ίνουν  χα ρα κτη ρ ισ τική  δυσ ά ρ εσ τη  γεύση  κ α ι οσμή  σ τα  π ρο ϊόντα . 
Κ α τά λ λ η λο  είνα ι το  ξύλο  τη ς  κ α σ τα ν ιά ς, τη ς  οξιάς, τω ν  ο π ω ρ ο φ ό ρ ω ν  στα  οπ ο ία  
π ρ ο σ θ έτο ν τα ι π ο λ λ ές  φ ορές γ ια  π ιο  εκ λεκ τά  π ρ ο ϊό ν τα  θυμάρ ι, δάφνη , δεντρολ ίβα νο  
κ .ά . (Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμ . Β ',  1990).
Ο χρ ό νο ς σ υντήρη σ η ς τω ν  κ α π ν ισ τώ ν  ψ α ρ ιώ ν  εξα ρ τά τα ι από  τη ν  π ο ιό τη τα  τη ς 
π ρ ώ τη ς ύλης, το  βαθμ ό  αλάτισης, α π ο ξή ρ α νσ η ς κ α ι κ ά π ν ισ η ς κ α ι από  τ ις  σ υνθή κες 
σ υ ντή ρ η σ η ς το υ  τελ ικ ο ύ  προ ϊόντος. Τ α  κ α π ν ισ τά  ψ ά ρ ια  π ρ έπ ε ι ν α  σ υ ντη ρ ο ύ ντα ι σε 
ψ ύξη  (H ard y  κ α ι K eay , 1972). Γ εν ικ ά  το  κ ά π ν ισ μ α  σ υ νδ υ ά ζετα ι με άλλες μ εθό δο υ ς γ ια  
τη ν  π α ρ α σ κ ευή  εκ λ εκ τώ ν  κ α ι μ εγάλης ικ α νό τη τα ς  σ υ ντή ρ η σ η ς α λ ιευμ ά τω ν 
(Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμ . Β ',  1990). Έ τσ ι λο ιπ ό ν  ο ι ιχθύ ες π ο υ  π ρ ο ο ρ ίζο ντα ι γ ια  κά πν ισ η  
π ρ έπ ε ι ν α  είνα ι νω π ο ί, π ρ ό σ φ α τη ς αλ ιε ίας κ α ι ν α  έχο υ ν  σ υ ντη ρ η θ ε ί σ ω σ τά  (Α μπραχίμ , 
1984; IC M S F , 1980). Τ α  ψ ά ρ ια  ε ίνα ι δυ να τό ν  ν α  ε ίνα ι ο λ ό κ λη ρ α  ή σε φ ιλέτα  
(Α μπραχίμ , 2003). Τ α  κ α π ν ισ τά  ψ ά ρ ια  σ υ ντη ρ ο ύ ντα ι π ερ ισ σ ό τερ ο  χρ ό νο  από  ό τ ι τα  
νω πά . Α υτό  ο φ είλ ετα ι σ την  επ ίδρασ η  τό σ ο  του κ α π νο ύ  όσο  κ α ι τη ς  αλάτισης. Μ ε τη ν  
κά πνισ η  επ ιτυ γχά νετα ι σ η μ α ντικ ό ς π ερ ιο ρ ισ μ ό ς του  β α κτη ρ ια κού  φ ο ρτίου  τω ν  ψ αρ ιώ ν , 
μείω ση το υ  π ο σ ο σ το ύ  υγρα σ ία ς, μείω ση τη ς δρ α σ τη ρ ιό τη τα ς τω ν  ενζυμ ικώ ν 
συσ τη μ ά τω ν, εμ π λο υ τισ μ ό ς τη ς  σ ά ρκα ς με ο υσ ίες π ου  π ρ ο έρ χο ντα ι από  το ν  καπνό , 
κ ά π ο ιες  από  τ ις  ο π ο ίες  έχουν βακτηρ ιοσ τατική  ή β α κ τη ρ ιο κ τό νο  δράση  (Γ εω ρ γά κ η ς κ α ι 
συν., 2002).
Π ρ ιν  από  τη ν  κάπνισ η  τα  ψ ά ρ ια  α φ ού  κ α θα ρ ισ το ύ ν  κ α ι π λυθο ύν , α λ α τίζο ντα ι κ α ι 
αποξηρα ίνοντα ι. Η  αλάτιση  μ π ο ρ ε ί ν α  ε ίνα ι ξηρή ή υγρή . Η  ξηρή χρ η σ ιμ ο π ο ιε ίτα ι στις
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π ερ ιπ τώ σ εις  π ου  επ ιδ ιώ κ ετα ι απ ο μ ά κρ υ νσ η  μ εγάλου πο σ ο σ το ύ  υ γρ α σ ία ς  (S torey, 
1982). Στη  δε υγρή , γ ια  ν α  βελ τιω θ εί η εμ φ άνισ η  κ α ι το  χρ ώ μ α  μ έσ α  στην άλμη 
π ρ ο σ τ ίθ εντα ι χρ ω σ τικ ές ουσ ίες, ό π ω ς ο κ ρ ό κ ο ς (S tevenson , 1899), ή τεχνη τές ό π ω ς τα  
«o ran g e  I, am aranth» , π ου  ό μ ω ς έχουν  α π ο σ υ ρ θ εί ω ς κ α ρ κ ινο γό νες  (Sym e, 1957).
Τ ο  ευχά ρ ισ το  άρω μα, η γεύσ η  κ α θώ ς κ α ι το  ιδ ια ίτερο  χρ ώ μ α  ο φ είλ ετα ι σ την 
α π ορρόφ η σ η  τω ν  σ υ σ τα τικ ώ ν  το υ  κ α π νο ύ  από αυτά  (G ilb ert and K now les, 1975). T o 
ά ρ ω μ α  ο φ ε ίλ ετα ι στη δ ια πότισ η  τη ς  σ ά ρκα ς από  φ α ινό λες (D aun, 1979), α λλά  κ α ι στις 
χη μ ικ ές α ντιδρ ά σ εις  τω ν  σ υ σ τα τικ ώ ν το υ  κ α π νο ύ  με τ ις  π ρ ω τε ΐνες  τω ν  επ ιφ α νεια κώ ν 
σ τρω μ ά τω ν  τω ν  ψ α ρ ιώ ν  κ α τά  τη  δ ιά ρ κ εια  τη ς  κ ά π ν ισ η ς  (L an tz  and  V aisey , 1970). To 
χα ρ α κ τη ρ ισ τικ ό  χρ ώ μ α  ο φ είλ ετα ι σε χη μ ικ ές α ντιδρά σ εις  κ α ρ β ο νυ λ ίω ν  κ α ι 
α μ ινο ο μ ά δω ν  (C hen  and  Issenberg , 1972). Η  μ εταβολή  τη ς  γεύ σ η ς ο φ είλ ετα ι σ την 
π α ρ ο υ σ ία  κ α ι τη  δράση  κ ά π ο ιω ν  ο υ σ ιώ ν  (D o err and F idd ler, 1970). Σ ε ψ ά ρ ια  π ο υ  δεν 
έχε ι α π ο μ α κ ρ υ νθ ε ί το  δ έρμ α  σ χη μ α τίζετα ι σ την  επ ιφ ά νεια  ένα  λεπ τό  επ ιδερμ α τίδ ιο  
λόγω  το υ  κα πνού , το  οπο ίο  π ρ ο σ δ ιο ρ ίζε ι κ α ι το  χρ ώ μ α  κ α ι τη  σ τ ιλ π νό τη τα  το υ  τελ ικού  
π ρο ϊόντος. Ο ι β ιταμ ίνες γεν ικ ά  κ α τά  τη ν  κ ά π νισ η  π α ρ ο υ σ ιά ζο υ ν  αξ ιοσ ημ είω τη  
σταθερότητα .
Υ π ά ρ χο υ ν  τέσ σ ερ ις  (4) βασ ικές μέθοδοι:
Ύ Ψ υχρή  ή αργή,
Ύ θερμή  ή ταχύ,
Ύ η λεκ τροσ τα τικ ή ,
Ύ υγρή  (Π α πα να σ τα σ ίου , τόμ. Β ',  1990),
Ύ α ποξήρα νσ η  με υ π έρ υ θ ρ ες  ακ τίνες  (Γ εω ρ γά κ η ς κ α ι συν., 2002).
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I.2 .2  Α λάτιση
Τ ο α λά τισ μ α  α π ο τελε ί μ ια  από  τ ις  π α λ α ιό τερ ες μ εθόδους σ υ ντήρ η σ η ς τω ν  
α λ ιευμάτω ν, η ο π ο ία  χρ η σ ιμ ο π ο ιε ίτα ι από  τη ν  α ρ χα ιό τη τα  λόγω  τη ς  α π λό τη τα ς κ α ι τη ς  
σ χετικ ά  κ α λ ή ς α π ο τελεσ μ α τικ ό τη τά ς τη ς  (Π α πα να σ τα σ ίου , τόμε. Β ',  1990). Ο ι Κ ινέζο ι, 
ο ι Έ λ λ η νες , κ .ά . γνώ ρ ιζα ν  το υ ς  τρ ό π ο υ ς α υτούς επ εξερ γα σ ία ς κ α ι τ ις  δ ιέδω σ α ν σ ’ 
ολόκληρη  τη ν  Ε υ ρ ώ π η  (K oller, 1941; C oretti, 1975). Σ ύ μ φ ω να  με το ν  Κ ώ δικ α  
Τ ρ ο φ ίμ ω ν  κ α ι Π ο τώ ν  (1998) ω ς « α λ ίπ α σ τα  ψ ά ρ ια  χα ρ α κ τη ρ ίζο ντα ι αυτά  π ο υ  έχουν 
κ α τα σ τε ί σ υ ντη ρ ή σ ιμ α  είτε με α υ το ύ σ ιο  μ αγειρ ικό  α λά τι ε ίτε  με άλμη». Κ α τά  τη ν  
αλάτιση  η σ ά ρ κ α  τω ν  ψ α ρ ιώ ν  εμ π ο τίζετα ι με α λ ά τ ι (Μ π α λα τσ ο ύ ρ α ς, 1969), το  οπο ίο  
π ρ έπ ε ι ν α  ε ίνα ι α π α λ λ α γμ ένο  από  ξένες ύλ ες (Γ εω ργάκης, 1982). Β α σ ική  πρ ο ϋ π ό θεσ η  
μ ιας επ ιτυχη μ ένη ς αλά τισ η ς είνα ι η άμεση  επαφή ολ ό κ λη ρ η ς τη ς  επ ιφ ά νεια ς τω ν  
ψ α ρ ιώ ν  με το  α λ ά τι κ α ι η υψ ηλή  σ υγκέντρω σ η  τη ς  ά λμ ης σε α λ ά τι κ α τά  τη  δ ιά ρ κ εια  τη ς 
αλάτισης. Τ α  ώ ρ ιμ α  α λ α τισ μ ένα  ψ ά ρ ια  χα ρ α κ τη ρ ίζο ντα ι από  τη  μεγάλη  τρ υ φ ερ ό τη τα  
τη ς  σ ά ρκα ς τους , τη ν  αλμυρή  γεύση  κ α ι το  ευ χά ρ ισ το  ά ρω μ ά  το υ ς  (Β αρελτζής, 2002). 
Τ ο α λάτισ μ α  π α ρ ο υ σ ιά ζε ι μ ά λλον  βα κτη ρ ιοσ τα τική , π α ρ ά  μ ικ ρ ο β ιο κ τό νο  ικ α νό τη τα  
(F illon , 1924). Ώ ρ ιμ ες  α λα τισ μ ένες ρέγκες χα μ η λή ς λ ιπ ο π ερ ιεκ τικ ό τη τα ς  έχουν 
σ η μ α ντικ ές δ ια φ ο ρές ω ς π ρ ο ς  τη  σ υ νεκ τ ικ ό τη τα  τη ς  σ ά ρκα ς τους, το  ά ρ ω μ α  κ α ι τη 
γεύσ η  το υ ς  από  αυτές με υψ ηλή  λ ιπ ο π ερ ιεκ τικ ό τη τα  π ο υ  ω ρ ίμ α σ α ν  κ ά τω  από τ ις  ίδ ιες  
συνθήκες. Σ ε  ρέγκες που  σ υ ντη ρ ή θ η κ α ν  γ ια  18 μ ήνες σ τους 4 -6 0C κ α ι με τη ν  προ σ θήκ η  
ν ιτρ ικ ώ ν  αλάτω ν, ε ίχαν  μ ετα βολές στα  ο ρ γα νο λη π τικ ά  χα ρ α κ τη ρ ισ τικ ά , όπω ς όξινη 
γεύσ η  κ α ι ά ρ ω μ α  φ ρ ο ύ τω ν  (K nochel and  H uss, 1984a). Ε π ίσ η ς, ψ ά ρ ια  που  α λα τίσ τη κ α ν  
ελα φ ρά  κ α ι σ υ ντηρ ή θηκ α ν  σ τους 10 0C π α ρ α τη ρ ή θη κ ε ό τ ι είχαν  όξινη  γεύση  
(B orgstrom , 1965). Η  ύπα ρξη  στο  α λά τι π ρ ο σ μ ίξεω ν  C a ή M g  σε μ εγάλες 
σ υ γκ εντρ ώ σ εις  έχε ι ω ς α π ο τέλεσ μ α  τα  ψ ά ρ ια  ν α  α π ο κ το ύ ν  π ικρή  γεύσ η . Ε π ιπλέον,
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επ η ρ εά ζο υ ν  κ α ι τη ν  ω ρίμανση  π ρ ο κ α λώ ντα ς λευ κ ώ μ α τα  κ α ι σ κλήρυνσ η  τη ς  σ ά ρκα ς 
(H orner, 1992). Ισ χυ ρ ές  σ υ μ π υ κ νώ σ εις  μ π ο ρε ί ν α  κ α τα σ τρ έψ ο υ ν  π α θ ο γό νο υ ς  ή 
σ α π ρ ο φ υ τικ ο ύ ς μ ικροοργα νισ μ ούς, ενώ  τα  σ π όρ ια  ό π ω ς το  Bacillus botolinum κ α ι 
κ ά π ο ιο ι ιο ί, π α ρ ο υ σ ιά ζο υ ν  μεγάλη  α νθεκτικότητα . Τ ο ελλ ιπές α λάτισ μ α  εκ τό ς από  τη ν  
ανάπτυξη  π α θ ο γό νω ν  μ ικροβ ίω ν  ευ νο ε ί κ α ι τη ν  ανάπτυξη  σ α π ρ ο φ υ τικ ώ ν  
μ ικ ρ ο ο ργα ν ισ μ ώ ν  (μ ούχλες), σ υ νθ ή κες ο ι οπ ο ίες  μ ειώ νουν  ή κ α ι κ α τα σ τρ έφ ο υ ν  τελε ίω ς 
τη ν  εμ πορ ική  α ξ ία  τω ν  π ρ ο ϊό ντω ν  (Π α πα να σ τα σ ίου , τόμε. Β ',  1990). Ο ι μ ετα β ολές στη 
υφ ή τη ς  σ ά ρκα ς τω ν  ψ α ρ ιώ ν  ο φ ε ίλ ο ντα ι στη δράση π ρ ω τεο λ υ τ ικ ώ ν  ενζύ μ ω ν  (F ilsinger 
et al., 1982).
Ο ι κ υ ρ ιό τερ ες  μ έθο δο ι είναι:
s  Ξηρό,
S  υ γρ ό  (Π α πα να σ τα σ ίου , τόμε. Β ',  1990),
S  μ ικτή  αλάτιση  (Β αρελτζής, 2002).
I.2 .3  Π ρ ο σ θ ετ ικ ές  ο υσ ίες
Τ α  π ρ ό σ θ ετα  έχουν  μ α κρά  ισ το ρ ία  στο  χώ ρο  τω ν  τρ ο φ ίμ ω ν  αφ ού  το  α λ ά τι γ ια  
π α ρ ά δε ιγμ α  χρ η σ ιμ ο π ο ιή θ η κ ε  στη συντήρη σ η  το υ  κ ρ έα το ς  το  3 .000  π .Χ . Στο 
Μ εσ α ίω να , το  ν ιτρ ικ ό  άλας π ρ ο σ τέθ η κ ε  στο  κ ρ έα ς  γ ια  ν α  α υ ξή σ ε ι τη  δράση  το υ  
αλατιού  κ α ι το υ  κ α π νο ύ  σ την  επ εξερ γα σ ία  τη ς  σ υ ντή ρ η σ η ς το υ  κ α θώ ς κ α ι γ ια  ν α  
α λ λ ά ξει το  χρ ώ μ α  κ α ι το  ά ρω μ ά  το υ  (Α ρβ α νιτογ ιά ννη ς, 2001). Ο ι π ρ ο σ θ ετικ ές  ο υσ ίες 
χρ η σ ιμ ο π ο ιή θ η κ α ν  στη β ιο μ η χα ν ία  τω ν  τρ ο φ ίμ ω ν  από  π α λ α ιό τα το υ ς  χρ ό νο υ ς κ υ ρ ίω ς 
ω ς συντηρητικά . Α υτές έχο υ ν  π ρ ο σ φ έρ ε ι σ τον  ά νθρω π ο  π ο λ ύ τιμ ες  υπη ρ εσ ίες , ιδ ίω ς 
σ την  εποχή  π ου  η τεχνο λ ο γ ία  τω ν  τρ ο φ ίμ ω ν  ή τα ν  εμ π ειρ ία  κ α ι τέχνη  κ α ι ό χ ι επ ιστήμ η  
ό π ω ς σήμερα . Μ ε τη ν  π ά ρ ο δο  ό μ ω ς το υ  χρόνου , η ο μ ά δ α  τω ν  ο υ σ ιώ ν  α υτώ ν έχασ ε τη ν  
αξ ία  τη ν  ω ς μέσο σ υ ντή ρ η σ η ς κ υ ρ ίω ς λόγω  τη ς  επ ινό ησ η ς άλλω ν μ εθόδω ν π ερ ισ σ ό τερ ο
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α θώ ω ν κ α ι α π ο τελεσ μ α τικ ώ ν  (ψ ύχος, α φ υδά τω σ η  κ .ά .) (Γ εω ργά κη ς, 1984). Ο  τρ ό π ο ς 
δρ ά σ η ς τω ν  ο υ σ ιώ ν  α υτώ ν δεν ε ίνα ι ενια ίος. Δ ια φ έρ ει κ α ι π ρ ο σ δ ιο ρ ίζετα ι από  τη  φύση 
τη ς  ου σ ία ς κ α ι τ ις  ιδ ιό τη τές  τη ς  κ α ι επειδή  ο ι εφ α ρ μ ο γές  στην πράξη  τω ν  π ρ ο σ θ ετικ ώ ν  
ε ίνα ι π ο λ ύ  μ εγάλες κ α ι σ υνεχώ ς μ ετα β ά λ λ ο ντα ι (Γ εω ρ γά κ η ς κ α ι συν., 2002). Ο ρ ισ μ ένες 
π ρ ο σ θ ετικ ές  ο υσ ίες β ρ ίσ κ ο υ ν  εφ αρμ ογή  κ α ι ω ς μέσα  σ υ ντή ρ η σ η ς τω ν  τρ ο φ ίμ ω ν  επειδή  
α κρ ιβώ ς έχουν  τη ν  ικ α νό τη τα  ν α  π α ρ εμ π ο δ ίζο υ ν  τη ν  ανάπτυξη  κ α ι το ν  
π ο λ λ α π λ α σ ια σ μ ό  δ ια φ ό ρω ν  β α κ τη ρ ίω ν  (Γ εω ργά κη ς, 1984).
Σ ύ μ φ ω να  με το ν  Κ ώ δ ικ α  τρ ο φ ίμ ω ν  κ α ι π ο τώ ν  το υ  ελλη νικ ού  κρά τους, ω ς 
« π ρ ό σ θ ετο  τρ ο φ ίμ ω ν  ή πρ ό σ θετη  ύλη  τρ ο φ ίμ ω ν  ή α πλώ ς π ρ ό σ θ ετο , νο ε ίτα ι 
ο π ο ια δή π ο τε  ο υ σ ία  η ο π ο ία  δεν κ α τα να λ ώ νετα ι σ υ νή θ ω ς από  μόνη τη ς  ω ς τρ ό φ ιμ ο  ούτε 
χρ η σ ιμ ο π ο ιε ίτα ι σ υ νή θ ω ς ω ς χα ρ α κ τη ρ ισ τικ ό  σ υσ τα τικ ό  τρ ο φ ίμ ω ν  είτε έχε ι θρεπτική  
αξία  είτε  ό χ ι κ α ι τη ς  ο π ο ία ς η σ κόπ ιμη  π ρ ο σ θ ή κ η  σ τα  τρ ό φ ιμ α , γ ια  τεχνο λ ο γ ικ ο ύ ς  
σκοπούς, κ α τά  τη ν  παρα γω γή , μ εταπο ίηση , π αρασ κευή , κα τεργα σ ία , σ υσκευασ ία , 
μ ετα φ ο ρ ά  ή αποθήκευσ η , έχε ι ή θεω ρ είτα ι λογ ικό  ν α  έχε ι ω ς α π ο τέλεσ μ α  το  να  
αποτελούν , η ίδ ια  ή π α ρ ά γω γά  της, σ υ σ τα τικ ό  σ το ιχείο  τω ν  τρ ο φ ίμ ω ν  αυτώ ν»  (άρθ.27  
κ α ι ά ρθρ .29  ω ς 36α). Ω ς π ρ ο σ θ ετικ ά  δεν μ πορούν  ν α  θ εω ρ η θο ύ ν  ο ι α ρ τυ μ α τικ ές ύλες, 
τα  κα ρ υ κεύ μ α τα , ο ι εκκ ινη τές (κ α θα ρ ές κ α λ λ ιέρ γε ιες  μ ικ ρ ο ο ργα ν ισ μ ώ ν) κ α ι όσ ες 
ο υ σ ίες  π ρ ο β λ έπ ο ν τα ι από  το  άρθρ .33  παρ. 4 του  Κ ώ δικα .
Τ α  π ρ ό σ θ ετα  ό μ ω ς δεν  χρ η σ ιμ ο π ο ιο ύ ντα ν  π ά ντα  γ ια  ω φ έλ ιμ ο υς σκοπούς, αφού 
σ υ χνά  π α ρ α τη ρ ο ύ ντα ν  το  φ α ινό μ ενο  τη ς  ν ο θ ε ία ς  σ τα  τρ ό φ ιμ α . Α υτές ο ι π α ρ α β ά σ εις  
α ντιμ ετω π ίσ τη κ α ν  με θέσπ ιση  ν ό μ ω ν  σ χετικ ά  με το  αν ένα  π ρ ό σ θ ετο  μ π ο ρε ί ν α  
π ρ ο σ τεθ ε ί σε ένα  τρ ό φ ιμ ο  κ α ι σε π ο ια  σ υγκέντρω σ η . Α πό  τα  π α ρ α π ά νω  σ υ μ π ερ α ίνετα ι 
ό τ ι τα  π ρ ό σ θ ετα  α π ο σ κ ο π ο ύ ν  στη βελτίω ση  το υ  π ρ ο ϊό ντο ς  αν κ α ι κα κ ή  χρήση  το υ ς  
μ π ο ρε ί ν α  π ρ ο κ α λ έσ ε ι π α ρ ενέρ γε ιες  σ τους κ α τα να λ ω τές (Α ρβ α νιτογ ιά ννη ς, 2001). Το
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ε ίδο ς  κ α ι η π ο σ ό τη τα  τω ν  χρ η σ ιμ ο π ο ιο ύ μ ενω ν  π ρ ο σ θ ετικ ώ ν  εξα ρ τώ ντα ι ό χ ι μ όνο  από 
τη ν  ο υ σ ία  κ α ι τη  σχετική  ν ο μ ο θ εσ ία  αλλά  κ α ι από  λ ό γο υ ς  τεχνο λ ο γ ία ς, κ λ ιμ α το λ ο γ ικ ώ ν  
σ υ νθη κώ ν κ α ι ε ιδ ικώ ν απα ιτήσεω ν. Γ ια  ν α  χρ η σ ιμ ο π ο ιη θ ε ί μ ια ο υ σ ία  π ρ έπ ε ι ν α  έχε ι τη 
σχετική  έγκριση . Ο ι π ρ ό σ θ ετες  ύ λ ες  π ρ έπ ε ι ν α  χρ η σ ιμ ο π ο ιο ύ ντα ι μ όνο  σε τρ ό φ ιμ α  που  
δεν  έχο υ ν  α π ο λύ τω ς κ α νένα  π ρ ό β λη μ α  υγ ιε ινή ς, η δε π ρ ο σ θ ή κ η  το υ ς  υπ ο χρ εω τικ ά  
π ρ έπ ε ι ν α  α να γρ ά φ ετα ι στη σ υ σ κ ευ α σ ία  (Γ εω ρ γά κ η ς κ α ι συν., 2002).
Σ το  μ ακρύ κ α τά λ ο γο  τω ν  π ρ ο σ θ ετικ ώ ν  ο υ σ ιώ ν  σ υνεχώ ς π ρ ο σ τ ίθ εντα ι νέες , ενώ  
ά λλες α φ α ιρ ο ύ ντα ι γ ια τ ί ν εό τερ ες  έρ ευνες έδειξα ν  π ω ς δεν  ε ίνα ι α κ ίνδυ νες γ ια  το ν  
ά νθρω πο  ό π ω ς μ έχρ ι τό τε  π ισ τεύοντα ν . Α υτή  α κ ρ ιβ ώ ς η π ρ ο σ θ ή κ η  κ α ι α π ομ ά κρυνσ η  
ο υ σ ιώ ν  από  το ν  κ α τά λ ο γο  δη μ ιο υ ρ γε ί π ρ ο β λή μ α τα  γύ ρ ω  από τη ν  τα ξ ινό μ η σ ή  τους, 
α λλά  κ α ι σ κ επ τικ ισ μ ό  γ ια  τη σ κ ο π ιμ ό τη τα  χρή σ η ς το υ ς  το υ λ ά χ ισ το ν  γ ια  μερ ικές 
π ερ ιπ τώ σ εις  (K ah n ert et al., 1978).
Π α λ α ιό τερ α  τα ξ ινο μ ο ύ ντα ν  α νά λ ο γα  με τη  χημ ική  το υ ς  π ρ ο έλευ σ η  σε α νό ρ γα νες 
κ α ι οργαν ικές, π ου  σ ή μ ερ α  όμ ω ς δεν ισχύει. Κ α τά  κ α ιρ ο ύ ς  έχουν π ρ ο τα θ ε ί δ ιά φ ορες 
τα ξ ινομ ή σ εις.
Ο Κ ώ δικ α ς τρ ο φ ίμ ω ν  κ α ι π ο τώ ν  (εκδ. 1988 κ α ι 1998, ά ρθρ .29  π α ρ ά ρ τμ .Ι κ α ι άρθρ .33 ) 
τα ξ ινο μ ε ί τ ις  π ρ ό σ θ ετες  ύ λ ες  ω ς εξής:
4 χρω στικές, ♦  γα λ α κ τω μ α το π ο ιη τ ικ ά  άλατα,
4 συντηρητικά , ♦  γα λ α κτω μ α το π ο ιη τές ,
4 αντιοξε ιδω τικά , ♦  σ κ λ η ρυ ντ ικ ο ί π α ρ ά γο ντες,
4 α ντισ υ σ σ ω μ α τικ ο ί πα ρά γοντες, ♦  εν ισ χυ τικ ά  γεύσης,
4 α ντια φ ρ ισ τικ ο ί π α ρ ά γο ντες, ♦  π η κ τω μ α το γό νο ι πα ρά γοντες,
4 δ ιο γκ ω τικ ο ί π α ρ ά γο ντες, ♦  π υ κ νω τικ ά  μέσα,
4 οξέα, ♦  υ λ ικ ά  επ ικάλυψ ης,
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♦ υ γρ ο σ κ ο π ικ ά  μέσα,
♦ τρ ο π ο π ο ιη μ ένα  άμυλα,
♦ αέρ ια  συσ κευασ ίας,
♦ π ρ ο ω σ τ ικ ο ί παράγοντες,
♦ δ ιο γκ ω τικ ά  αρτοπο ιίας,
♦ σ υ μ π λ ο κο π ο ιη τές
1.2.4 Ε νζυ μ ικ ή  οξ ίν ιση  τω ν  τρ ο φ ίμ ω ν
Δ ιά φ ο ρ α  π ρ ο ϊό ντα  φ υτική ς κ α ι ζω ικής π ρ ο έλ ευ σ η ς δ ια τ ίθ εντα ι σ την  κ α τα νά λω σ η  
αφ ού  υ π ο σ το ύ ν  ε ιδ ικές ζυμώ σεις. Τ α  τρ ό φ ιμ α  α υ τά  έχο υ ν  τελε ίω ς δ ια φ ορετικές  
ο ρ γα νο λη π τ ικ ές κ α ι θ ρεπ τικ ές ιδ ιό τη τες κ α ι σ υ ντη ρ ο ύ ντα ι κ α λ ύ τερ α  από  τη ν  πρώ τη  
ύλη  από  όπου  π ρ ο ή λ θ α ν  (Γ εω ρ γά κ η ς κ α ι συν., 2002).
1.2.5 Χ ρήση  ζά χα ρη ς κ α ι οξέω ν
Η  ζάχαρη  χρ η σ ιμ ο π ο ιε ίτα ι σ την  τεχνο λ ο γ ία  τω ν  τρ ο φ ίμ ω ν  είτε γ ια  ν α  β ελτιώ σ ει τη 
γεύση  είτε γ ια  ν α  β ο η θή σ ει στη σ υντήρηση  ή κ α ι γ ια  τα  δυο . Σ υ νέπ ε ια  τη ς  μ εγάλης 
ικ α νό τη τα ς  τη ς  ζά χα ρη ς ν α  σ υ νδέετα ι με το  ν ερ ό  π ο υ  υ π ά ρ χε ι στο τρ ό φ ιμ ο  δη μ ιο υ ρ γε ί 
π ερ ιβ ά λ λ ο ν  δυ σ μ ενές γ ια  τη ν  ανάπτυξη  κ α ι εκδήλω σ η  τω ν  δρ α σ τη ρ ιο τή τω ν  τω ν  
β α κ τη ρ ίω ν  (Γ εω ργά κη ς, 1984).
Η  χρήση  ο ρ ισ μ ένω ν οξέω ν σ την  τεχνο λ ο γ ία  τω ν  τρ ο φ ίμ ω ν  ε ίνα ι α ρ κ ετά  
δ ιαδεδομένη . Η  χρήση  το υ ς  επ ιτρ έπ ετα ι β ά σ ει νο μ ο θεσ ία ς. Τ α  ο ξέα  χρ η σ ιμ ο π ο ιο ύ ντα ι 
γ ια  ν α  π ρ ο σ δ ώ σ ο υ ν  τεχνη τά  ειδ ική  γεύση . Η  μ έθοδος χρ η σ ιμ ο π ο ιε ίτα ι σ την  τεχνο λ ο γ ία  
τω ν  ιχθυ η ρ ώ ν  (Γ εω ρ γά κ η ς κ α ι συν., 2002).
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1.2.6 Χ ρήση  α λκοόλης
Η  χρήση  τη ς  α λ κ ο ό λη ς σ την  τεχνο λ ο γ ία  τω ν τρ ο φ ίμ ω ν  είνα ι εξα ιρετ ικ ά  
π ερ ιο ρ ισ μ ένη  κ α ι π ρ α κ τικ ά  χω ρ ίς  ιδ ια ίτερη  σημ ασ ία , εξα ίρεσ η  α π ο τελε ί η τεχνο λ ο γ ία  
τω ν  ο ινο π νευ μ α τω δώ ν  π ο τώ ν  (Γ εω ργά κη ς, 1984).
1.2.7 Χ ρήση  α ντιβ ιοτικώ ν
Π ρ ιν  από  α ρ κ ετά  χρ ό ν ια  είχε γ ίν ε ι π ισ τευ τό  π ω ς η χρήση  τω ν  α ντιβ ιο τ ικ ώ ν  θ α  έλυνε 
το  π ρ ό β λη μ α  τη ς  σ υ ντή ρ η σ η ς τω ν  τροφ ίμω ν. Α υτές όμ ω ς ο ι ελπ ίδες δ ια ψ εύ σ θη κ α ν  γ ια  
π ο λ λ ο ύ ς κ α ι δ ιά φ ο ρο υ ς λόγους. Έ ν α  τρ ό φ ιμ ο  είνα ι υ γ ιε ινό  ό τα ν  δεν  π ερ ιέχε ι κ α μ ιά  
ουσ ία , α νεξα ρ τή τω ς π ρ ο έλευ σ η ς, η οπ ο ία  μ π ο ρε ί ν α  δ η μ ιο υ ρ γή σ ε ι π ρ ο β λ ή μ α τα  σ τον 
κατα να λω τή . Μ ε βάση αυτή τη ν  αρχή, τα  α ντιβ ιο τ ικ ά  α π α γο ρ εύ ετα ι να  
χρ η σ ιμ ο π ο ιο ύ ντα ι στη σ υντήρηση  τω ν  τρ ο φ ίμ ω ν  είτε α υτά  ε ίνα ι κ α τά λ ο ιπ α  τη ς 
δ ια τρ ο φ ή ς ή τη ς  θερ α π εία ς τω ν  ζώ ω ν, π τηνώ ν, α λ ιευ μ ά τω ν είτε  π ρ ο σ τέθη κ α ν  μετά  
(Γ εω ρ γά κ η ς κ α ι συν., 2002).
Τ α  τελευ τα ία  χρ ό ν ια  εφ α ρ μ ό σ θηκ ε από  π ο λ λ ο ύ ς ερ ευ νη τές η χρ η σ ιμ ο π ο ίη σ η  τω ν  
α ντιβ ιο τ ικ ώ ν  στη δ ια τή ρη σ ης τω ν  αλ ιευμάτω ν. Η  « F o o d  and D ru g  A dm in istra tio n »  τω ν  
Η .Π .Α  επ έτρ εψ ε τη  χρ η σ ιμ ο π ο ίη σ η  τω ν  α ντιβ ιο τ ικ ώ ν  σε ό λες εκ ε ίνες  τ ις  π ερ ιπ τώ σ ε ις  
γ ια  τ ις  ο π ο ίες  υ π ά ρ χο υ ν  σ οβ α ρές α ποδείξεις  τη ς  χρ η σ ιμ ό τη τα ς  κ α ι το υ  α β λ α β ο ύ ς μ ιας 
τέ το ια ς  χρήσης. T o  A cron ize  χρ η σ ιμ ο π ο ιε ίτα ι σε μ ορφ ή  δ ια λ ύ μ α το ς στο  νερό , μ έσ α  στο  
οπο ίο  εμ β α π τίζο ντα ι τα  αλ ιεύματα . Τ ο ό ρ ιο  α νεκ τικ ό τη τα ς σ ύ μ φ ω να  με τη ν  « F o o d  and 
D ru g  A d m in istra tio n »  ε ίνα ι 7ppm . Α π ο δείχθη κ ε  ό μ ω ς ό τ ι η ελάχιστη  αυτή π ο σ ό τη τα  
κ α τα σ τρ έφ ετα ι τελ ε ίω ς κ α τά  τη ν  πα ρα σ κευή  τω ν  α λ ιευμάτω ν. Η  χρήση  το υ  μ π ο ρε ί να  
π α ρ α τε ίνε ι τη  δ ιατήρησ η  κ α τά  3-5 η μέρες. Π ε ιρ ά μ α τα  έχο υ ν  α π ο δείξε ι ό τ ι η 
χρ υ σ ο μ υ κ ίνη  επ ιτρ έπ ει τη  δ ιατήρησ η  τω ν  α λ ιευ μ ά τω ν  επ ί 3 το υ λ ά χ ισ το ν  η μ έρ ες  στους 
24-25° C (Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμε. Β ',  1990). Ε π ίσ η ς  επ ιτρ έπ ει τη  χρ η σ ιμ ο π ο ίη σ η  τη ς
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χρ υ σ ο μ υ κ ίνη ς  στη δ ιατήρησ η  τω ν  τρ ο φ ίμ ω ν , όταν  μ π ο ρε ί ν α  α π ο δειχθε ί η τέλ ε ια  
κ α τα σ τρ ο φ ή  τη ς  κ α τά  τη  δ ιά ρκεια  βρασμού . Α υτό  ε ίνα ι βέβα ιο  γ ια  το  κρ έα ς τω ν 
πτη νώ ν, δεν μ π ο ρ ε ί ό μ ω ς ν α  λ εχθ ε ί κ α ι γ ια  το  κ ρ έα ς  τω ν  θ ηλα σ τικ ώ ν κ α ι τω ν  
αλιευμάτω ν.
Α πό  κ α θ α ρ ά  τεχνο λ ο γ ικ ή ς  σ κοπ ιάς, γ ια  τη ν  αύξηση το υ  χρόνου  σ υ ντήρ η σ η ς τω ν  
τρ ο φ ίμ ω ν, ο ρόλος τω ν  α ντιβ ιοτ ικ ώ ν δεν  π ρ έπ ε ι ν α  υ π ερ εκ τιμ ά τα ι. Ε κ τό ς  από τις 
π ερ ιπ τώ σ ε ις  τω ν  α λ ιευ μ ά τω ν  το  π εδ ίο  δράσ ης το υ ς  ε ίνα ι π ρ α κ τικ ά  ανύπα ρκτο . Η  
π ρ ο σ θ ή κ η  α ντιβ ιο τ ικ ώ ν  ω ς σ υ ντη ρ η τικ ώ ν  τω ν  τρ ο φ ίμ ω ν  α π α γο ρ εύ ετα ι από  τις  
ν ο μ ο θ εσ ίες  όλω ν σ χεδό ν  τω ν  χω ρώ ν. Ε π ιτρ έπ ετα ι μ όνο  σε κ ά π ο ιες  π ερ ιπ τώ σ εις  η 
χρήση  ν ισ ίνη ς, να τα μ ισ ίνη ς  (Ε εω ργά κη ς κ α ι συν., 2002).
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II. ΠΟΙΟΤΙΚΕΣ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΕΙΣ ΣΤΟΥΣ ΤΡΟΠΟΥΣ 
ΣΥΝΤΗΡΗΣΗΣ ΑΛΛΩΝ ΑΛΙΕΥΜΑΤΩΝ
Ε δώ  κ α ι α ρ κ ετά  χρ ό ν ια  έχουν  γ ίν ε ι π α ρ ό μ ο ια  π ε ιρ ά μ α τα  σε δ ιά φ ο ρ α  είδη ψ αρ ιώ ν , 
κ ά π ο ια  από  τα  ο π ο ία  π α ρ α τ ίθ εντα ι α μ έσ ω ς π ιο  κάτω .
II .1  Π ο ιο τ ικ ή  Α ξ ιο λ ό γ η σ η  τ η ς  ν ω π ή ς  τ σ ιπ ο ύ ρ α ς  (Sparus aurata)
Σ τη ν  ερ γα σ ία  αυτή τω ν  Β α ρελτζή  Κ. κ α ι σ υ νερ γα τώ ν  (1998), εκτιμ ή θη κε η 
π ο ιό τη τα  τη ς  νω π ή ς  τσ ιπ ο ύ ρ α ς με βάση τ ις  ο ρ γα νο λη π τικ ές, β ιο χημ ικ ές κ α ι 
μ ικ ρ ο β ιο λ ο γ ικ ές πα ρα μ έτρους. Τ α  δε ίγμ α τα  σ υ ντη ρ ή θ η κ α ν  σε π ά γο  κ α ι σε 
τρο π ο π ο ιη μ ένη  α τμ ό σ φ α ιρ α  σε α να λ ο γ ία  7 0 % C O 2, 3 0 % N 2 σ τους 4 0C επ ί 20  ημέρες. 
Π ρ ο σ δ ιο ρ ίσ τη κ α ν  ο ι σ υ γκ εντρ ώ σ εις  το υ  Ο λικού  Β α σ ικ ο ύ  Π τη τικ ο ύ  Α ζώ το υ  (T V B -N  
m g/100g  σ άρκας), τη ς  Μ α λ ο νδ ια λ δ εϋ δ η ς (M D A  m g /K g  σ άρκας), η μ εταβολή  τω ν  
λ ιπ α ρ ώ ν  οξέω ν  τη ς  σ ά ρκα ς κ α τά  το  δ ιά σ τη μ α  τη ς  σ υντήρ η σ η ς, ο ρ ισ μ ένο ι μ ικ ρ ο β ια κ ο ί 
δείκτες κ α ι τέλος , εκ τιμ ή θη κ ε από  ο μ ά δα  δο κ ιμ α σ τώ ν  η οσμ ή  κ α ι το  ά ρ ω μ α  τω ν 
δειγμάτω ν.
Τ α  α π ο τελέσ μ α τα  τη ς  α ξ ιο λ ό γη σ η ς τη ς  π ο ιό τη τα ς  τη ς  νω π ή ς  τσ ιπ ο ύ ρ α ς γ ια  τη  0η 
η μ έρ α  τη ς  εξέτα σ ης α π ο δεικ νύ ο υ ν  ό τ ι ό λ ο ι ο ι π ο ιο τ ικ ο ί δείκτες  π ου  χρ η σ ιμ ο π ο ιή θ η κ α ν  
β ρ ίσ κ ο ντα ι π ο λ ύ  κ ο ντά  στις ά ρ ισ τες τιμές. Ε π ίσ η ς  ο ι μ ικ ρ ο β ια κ ο ί π λ η θ υ σ μ ο ί τη ς 
σάρκας β ρ ίσ κ ο ντα ι σε π ο λ ύ  χα μ η λά  επ ίπεδα . Α υ τό  ό μ ω ς πο υ  είνα ι άξιο  π α ρ α τή ρ η σ η ς 
ε ίνα ι ο μ εγά λο ς σ υ σ χετισ μ ό ς αυτώ ν, π ρ ά γμ α  που  σ η μ α ίνε ι ό τ ι α υ τό ς ο σ υνδυα σ μ ός 
π α ρ α μ έτρ ω ν  μ π ο ρε ί ν α  α π ο τελέσ ε ι τη ν  αρχή  γ ια  το ν  κ α θο ρ ισ μ ό  τη ς  π ο ιό τη τα ς  ή το υ  
σ ή μ α το ς π ο ιό τη τα ς  γ ια  τη νω πή  τσ ιπούρα .
Η  ανάλυση  τω ν  λ ιπ α ρ ώ ν  οξέω ν  τη ς  ν ω π ή ς  τσ ιπ ο ύ ρ α ς έδειξε  ό τ ι δεν  ε ίνα ι επ α ρκ ώ ς 
γνω σ τή  η μ εταβολή  τω ν  π ο λ υ α κ ό ρ εσ τω ν  λ ιπ α ρ ώ ν  οξέω ν  κ α τά  το  δ ιά σ τη μ α  τη ς
Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
09/01/2018 09:30:03 EET - 137.108.70.6
239
σ υ ντή ρ η σ η ς τω ν  νω π ώ ν  ή μ ετα π ο ιη μ ένω ν  ιχθύω ν. Κ α τά  τη  συντήρη σ η  τω ν  δειγμ ά τω ν 
σ τον π ά γο  κ α ι στις τρ ο π ο π ο ιη μ ένες  α τμ ό σ φ α ιρ ες π α ρ α τη ρ ή θη κ ε ση μ α ντική  μείω ση 
(P < 0 ,05 ) τω ν  π ο λ υ α κ ό ρ εσ τω ν  λ ιπ α ρ ώ ν  ο ξέω ν  τη ν  3η η μ έρ α  τη ς  συντήρησης. Στη 
σ υ νέχε ια  η μείω ση δεν ή τα ν  σημ αντική , α λλά  η τα χύ τη τα  μ είω σ ης ή τα ν  μ εγαλύτερη  
σ τα  δ ε ίγμ α τα  π ο υ  σ υ ντηρ ή θηκ α ν  σ τον  πάγο .
Κ α τά  το  δ ιά σ τη μ α  τη ς  σ υ ντή ρ η σ η ς τω ν  δε ιγμ ά τω ν  σ τους 4° C επ ί 20  η μ έρες 
δ ια π ισ τώ θη κ ε ό τ ι ο ι δο κ ιμ α σ τές άρχ ισ α ν  ν α  δ ια χω ρ ίζο υ ν  τ ις  δ ια φ ο ρές στο ά ρ ω μ α  κ α ι 
τη ν  οσμή τω ν  ιχθύ ω ν  τη  10η η μ έρ α  τη ς  συντήρησης. Τ α  δε ίγμ α τα  π ο υ  σ υντηρ ή θηκ α ν  
σ το ν  πά γο  ή τα ν  α π ο δεκ τά  έω ς τη ν  7η η μ έρ α  τη ς  συντήρη σ η ς, ενώ  α υτά  που  
σ υ ντη ρ ή θ η κ α ν  σε τρ ο π ο π ο ιη μ ένες  α τμ ό σ φ α ιρ ες έω ς τη  15η η μ έρ α  τη ς  συντήρησης.
Εικόνα II.1: Τιμές από την αξιολόγηση του αρώματος/οσμής από τους δοκιμαστές κατά το 
χρόνο συντήρησης
*οι κάθετες γραμμές στα σημεία μέτρησης σημαίνουν την τυπική απόκλιση του μ .όρου 
(Ρ<0,05)
Ο ι τ ιμ ές  νω π ό τη τα ς  π ου  π ρ ο σ δ ιο ρ ίσ τη κ α ν  έδειξα ν  ό τ ι τα  δε ίγμ α τα  που  
σ υ ντη ρ ή θ η κ α ν  σ τον πά γο  ή τα ν  αποδεκτά , σ ύ μ φ ω να  με τ ις  οδη γ ίες  το υ  κα τα σ κ ευα σ τή  
τη ς  σ υσ κευή ς, έω ς τη  10η η μ έρ α  τη ς  συντήρη σ η ς, ενώ  τα  δε ίγμ α τα  στις τρ ο π ο π ο ιη μ ένες  
α τμ ό σ φ α ιρ ες έω ς τη  15η η μ έρ α  τη ς  συντήρησης. Α πό  τα  α π ο τελέσ μ α τα  αυτά  είνα ι
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φ ανερό , ό τ ι υ π ά ρ χε ι μ έσος σ υ σ χετισ μ ό ς τω ν  τ ιμ ώ ν  τη ς  α ξ ιο λ ό γη σ η ς τω ν  δο κ ιμ α σ τώ ν  με 
αυτές τη ς  σ υ σ κ ευ ή ς νω π ό τη τα ς  (fish  tester).
Ε ι κ ό ν α  I I . 2 :  Τ ι μ έ ς  ν ω π ό τ η τ α ς
Η  τιμή  τη ς  M D A  σ τα  δε ίγμ α τα  π ο υ  σ υ ντη ρ ή θ η κ α ν  σ το ν  π ά γο  α υ ξήθη κ ε θ εα μ α τικ ά  
κ α ι ξεπ έρ α σ ε τα  1200pg /K g  σ ά ρ κ α ς τη  15η η μ έρ α  τη ς  σ υντήρησ ης. Σ τα  δείγμ α τα  π ου  
σ υ ντη ρ ή θ η κ α ν  στις τρ ο π ο π ο ιη μ ένες  α τμ ό σ φ α ιρ ες η αύξησ η  τη ς  σ υ γκ έντρ ω σ η ς τη ς 
M D A  ή τα ν  σ η μ α ντικ ά  μ ικρότερη  (P < 0 ,0 5 ) κ α ι κ υ μ ά νθ η κ ε  από  63 ,0+ 2 ,30  μg έω ς 
362 ,0+ 0 ,9  μ g/K g σ ά ρ κ α ς τη ν  20η η μ έρ α  τη ς  συντήρησης. Τ ο γεγο νό ς  αυτό  μ π ο ρε ί ν α  
ο φ είλ ετα ι στη μ ικρή σ υγκέντρω σ η  0 2 στις τρ ο π ο π ο ιη μ ένες  α τμ ό σ φ α ιρ ες με 
α π ο τέ λ ε σ μ α τη  μείω ση του  σ χη μ α τισ μ ο ύ  δ ια φ ό ρω ν  αλδεϋδώ ν (P rzyby lsk i e t al., 1989).
Ε ι κ ό ν α  I I . 3 :  Μ ε τ α β ο λ ή  τ η ς  σ υ γ κ έ ν τ ρ ω σ η ς  τ η ς  M D A p g / K g  κ α τ ά  το  χ ρ ό ν ο  σ υ ν τ ή ρ η σ η ς  τ ω ν  
δ ε ι γ μ ά τ ω ν  σ ε  π ά γ ο  κ α ι  σ ε  τ ρ ο π ο π ο ι η μ έ ν η  α τ μ ό σ φ α ι ρ α
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Η  αύξηση τη ς  σ υ γκ έντρ ω σ η ς το υ  ολ ικού  π τη τ ικ ο ύ  βασ ικού  αζώ του  σ τα  δείγμ α τα  
π ο υ  σ υ ντη ρ ή θ η κ α ν  σ τον  π ά γο  τη  10η η μ έρ α  τη ς  σ υ ντή ρ η σ η ς είχε α γγ ίξε ι τα  2 5 m g  
N /1 0 0 g  σάρκας. Σ τα  δ ε ίγμ α τα  π ο υ  σ υ ντη ρ ή θ η κ α ν  στις τρ ο π ο π ο ιη μ ένες  α τμ ό σ φ α ιρ ες  η 
σ υγκέντρω σ η  το υ  ο λ ικ ο ύ  π τη τ ικ ο ύ  βασ ικού  αζώ του  μ όλις ξεπ έρα σ ε τα  25 m g τη  15η 
η μ έρ α  τη ς  συντήρησης.
Εικόνα II.4: Μ εταβολή της συγκέντρωσης της TVB-Npg/100g κατά το χρόνο
συντήρησης των δειγμάτων σε πάγο και σε τροποποιημένη ατμόσφαιρα
Σ ύ μ φ ω να  με τ ις  μ ικ ρ ο β ιο λ ο γ ικ ές α να λύ σ εις  π ου  έγ ινα ν  δ ια π ισ τώ θη κ ε ό τ ι ό λ α  τα  
δε ίγμ α τα  ή τα ν  α κ α τά λ λ η λ α  μετά  τη  15η η μ έρ α  τη ς  σ υντήρησ ης. Τ α  ψ υ χρ ό τρ ο φ α  
β α κ τή ρ ια  κ υ ρ ίω ς τω ν  γενώ ν  Pseudomonas, Moraxella, Acinetobacter κ α ι ά λλω ν ειδώ ν 
α ρ νη τικ ώ ν κ α τά  G ram  μ ικ ρ ο ο ργα ν ισ μ ώ ν  α ποτελούν  τη ν  κ ύ ρ ια  μ ικροχλω ρ ίδα  
α λ λ ο ίω σ ης τω ν  ιχθύ ω ν  (B aro ss  and  L enov ich , 1992). Τ α  ο ξυ γα λ α κ τικ ά  β α κ τή ρ ια  
α π ο τελο ύ ν  το  κ υ ρ ιό τερ ο  τμ ή μ α  τη ς  μ ικ ρ ο χλ ω ρ ίδα ς τω ν  τρ ο φ ίμ ω ν  πο υ  σ υ ντη ρ ο ύ ντα ι σε 
τρ ο π ο π ο ιη μ ένες  α τμ όσφ α ιρες. Ο ι λ α κ το β ά κ ιλ λ ο ι κ υ ρ ίω ς μ π ο ρο ύ ν  ν α  α να π τυ χθο ύ ν  σε 
σ υ γκ εντρ ώ σ εις  C O 2 π ο υ  κ υ μ α ίνο ντα ι από  10-100% . Σ ύ μ φ ω να  με τα  διεθνή  δεδομ ένα , 
ο ι π λ η θ υ σ μ ο ί π ο υ  α π α ιτο ύ ντα ι γ ια  ν α  θ εω ρ η θο ύ ν  τα  α λ ιεύ μ α τα  α λ λ ο ιω μ ένα  π ρ έπ ε ι ν α  
ε ίνα ι > 1 0 7 μ ικ ρ ο ο ργα ν ισ μ ο ί/g . Π α ρα κ ά τω  α π εικ ο ν ίζετα ι η εξέλ ιξη  τω ν  π λ η θυ σ μ ώ ν  τω ν  
ψ ευ δο μ ο νά δω ν , τω ν  ψ υ χρ ό τρ ο φ ω ν β α κτη ρ ίω ν  κ α ι τω ν  ο ξυ γα λ α κ τικ ώ ν  β α κ τη ρ ίω ν  κ α τά  
τη  δ ιά ρ κ εια  τη ς  σ υ ντή ρ η σ η ς τω ν  δειγμ ά τω ν στους 4° C επ ί 20 ημέρες. Σ ε ό λες τις
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π ερ ιπτώ σ εις , εκ τό ς από  αυτή τω ν  ο ξυ γα λ α κ τικ ώ ν  βακτηρ ίω ν, η υ π ερ ο χή  τω ν  
τρ ο π ο π ο ιη μ ένω ν  α τμ ο σ φ α ιρ ώ ν  ένα ντι τη ς  σ υ ντήρ η σ η ς σ το ν  πά γο  ε ίνα ι σαφής. Τέλος, 
δ ια π ισ τώ θη κ ε μ ια  μ ικρή  αύξηση  το υ  α ρ ιθμ ού  τη ς  Ο .Μ .Χ , τω ν  ψ υ χρ ό φ ιλ ω ν  κ α ι 
ο ξυ γα λα κ τικ ώ ν βακτηρ ίω ν, η οπ ο ία  ό μ ω ς επ η ρ έα σ ε ελά χισ τα  τα  ο ρ γα νο λη π τικ ά  
χα ρ α κ τη ρ ισ τικ ά  τω ν  τελ ικ ώ ν  προ ϊόντω ν.
— Πάγος — ΜΑ
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^ 8 ΰ
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ΗΜΕΡΕΣ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗΣ
Εικόνα II.5: Μ εταβολή του πληθυσμού των ψευδομονάδων, ψυχρότροφων βακτηρίων και 
των οξυγαλακτικών οξέων αντίστοιχα κατά τη συντήρηση σε πάγο και σε 
τροποποιημένες ατμόσφαιρες
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Α πό τη ν  ανάλυση  τω ν  α π ο τελεσ μ ά τω ν  δ ια π ισ τώ νετα ι ό τι ο ι π ο ιο τ ικ ές  π α ρ ά μ ετρ ο ι 
π ο υ  επ ιλέχτη κ α ν  γ ια  τη ν  α ξ ιο λό γη σ η ς τη ς  ν ω π ή ς  τσ ιπ ο ύ ρ α ς μ π ο ρε ί ν α  χρ η σ ιμ εύ σ ο υ ν  ω ς 
ο δη γό ς γ ια  το  σ χεδ ίασμ ά  ενός μ οντέλου  έρευνας π ου  θα  μ π ορούσ ε ν α  χρ η σ ιμ ο π ο ιη θ ε ί 
γ ια  το ν  κ α θο ρ ισ μ ό  τω ν  π ο ιο τικ ώ ν  π α ρ α μ έτρ ω ν  τω ν  νω π ώ ν  ιχθύω ν. Ε ξα ίρεσ η  α π ο τελο ύ ν  
ο ι μ ικ ρ ο β ια κ ο ί δείκτες, ο ι ο π ο ίο ι δε σ υμ φ ω νο ύ ν  α π ό λ υ τα  με τα  ευ ρ ή μ α τα  τω ν  
εξετά σ εω ν με τ ις  α ισ θή σ ε ις  κ α ι εκ είνω ν τω ν  β ιο χημ ικ ώ ν  α να λ ύ σ εω ν  κ α τά  τη  δ ιά ρ κ εια  
τη ς  σ υ ντή ρ η σ η ς τω ν  δειγμ άτω ν. Ε π ίσ η ς  φ α ίνετα ι ό τ ι ο ι τρ ο π ο π ο ιη μ ένες  α τμ όσ φ α ιρες 
α π ο τελο ύ ν  κ α λύτερη  επ ιλογή  γ ια  τη  σ υ σ κευα σ ία  τω ν  ν ω π ώ ν  ιχθύω ν, α λλά  η 
δ ιαπ ίστω ση  αυτή  χρ ε ιά ζετα ι π ερ ισ σ ό τερ η  έρ ευ να  (Δ ελτίο  Ε λλην. Κ την. ετα ιρείας, 
1998).
I I .2  Μ ε τα β ο λ ή  τ ω ν  β ιο χ η μ ικ ώ ν  κ α ι  μ ικ ρ ο β ιο λ ο γ ικ ώ ν  χ α ρ α κ τ η ρ ισ τ ικ ώ ν  κ α τ ά  τη  
σ υ ν τ ή ρ η σ η  κ α π ν ισ τ ώ ν  φ ιλ έ τ ω ν  π έ σ τ ρ ο φ α ς  (Oncorhynchuss mykiss) υ π ό  κενό
Η  ερευνητική  αυτή ερ γα σ ία  τω ν  Ε λευ θερ ιά δη  Α. κ α ι σ υ νερ γα τώ ν  (2 0 0 0 ) είχε  ω ς 
σκοπό  τη  δ ιερεύνησ η  ο ρ ισ μ ένω ν π ρ ο β λη μ ά τω ν  π ο υ  π ρ ο κ ύ π το υ ν  κ α τά  τη ν  πα ρα γω γή  
κ α ι συντήρη σ η  κ α π ν ισ τώ ν  φ ιλέτω ν π έσ τρ ο φ α ς (O. mykiss) κ α ι σ χετ ίζο ντα ι με τα  
οργα νολη πτικά , β ιο χημ ικ ά  κ α ι μ ικ ρ ο β ιο λ ο γ ικ ά  χα ρ α κ τη ρ ισ τικ ά  το υ  τελ ικ ο ύ  προ ϊόντος. 
Α πό  τα  α π ο τελέσ μ α τα  τω ν  εξετά σ εω ν  τη ς  νω π ή ς π έσ τρ ο φ α ς δ ια π ισ τώ νετα ι ό τ ι η πρώ τη  
ύλη  έφ θα νε στο  ερ γα σ τή ρ ιο  κ α ι επ εξερ γά ζο ντα ν  σε άρ ιστη  κ α τά σ τα σ η . Μ ετά  τη ν  
π α ρ α σ κ ευή  τω ν  φ ιλέτω ν με κ α ι χω ρ ίς  δέρμα , α κ ο λ ο υ θο ύ σ ε η αλάτιση  κ α ι η κά πν ισ ή  
το υ ς  κά τω  από ελ εγχό μ ενες συνθήκες. Στη  σ υνέχεια  τα  π ρ ο ϊό ν τα  αυτά  σ υ σ κ ευ ά ζο ντα ν  
υ π ό  κενό  κ α ι σ υ ντη ρ ο ύ ντα ν  γ ια  120 η μ έρ ες  στους 2 0C. Ο ι εξετάσ εις, εκτός από αυτές 
τη ς  1ης ημ έρα ς, π ο υ  χα ρ α κ τη ρ ίσ τη κ ε  ω ς μ ηδενική , επα να λ ή φ θη κ α ν  τη ν  45η, 75η κ α ι 
120η ημέρα .
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Σύμφωνα με τα αποτελέσματα που προέκυψαν, μεταξύ των φιλέτων με και χωρίς 
δέρμα δεν παρατηρήθηκε καμιά διαφορά τόσο στα οργανοληπτικά όσο και στα 
βιοχημικά και μικροβιολογικά χαρακτηριστικά τους. Η  τιμή του pH  από 6,1 που ήταν 
την 0η ημέρα έπεσε στο 5,95 την 120η.
Ε ι κ ό ν α  I I . 6 :  Μ ε τ α β ο λ ή  τ ο υ  p H  τ ω ν  κ α π ν ι σ τ ώ ν  φ ι λ έ τ ω ν  π έ σ τ ρ ο φ α ς  μ ε  δ έ ρ μ α  ( Α )  κ α ι  χ ω ρ ί ς  
δ έ ρ μ α  ( Β )  κ α τ ά  τ η  σ υ ν τ ή ρ η σ η  γ ι α  1 2 0  η μ έ ρ ε ς  σ τ ο υ ς  2 ° C
Σημαντική μείωση αντίθετα παρατηρήθηκε στη συγκέντρωση του νιτρώδες νατρίου 
από 34ppm  σε 10ppm  στο ίδιο χρονικό διάστημα. Όσον αφορά τη μεταβολή της 
συγκέντρωσης του νιτρώδους νατρίου στα φιλέτα με και χωρίς δέρμα κατά τη διάρκεια 
της συντήρησής τους επί 120 ημέρες στους 2° C παρατηρήθηκε μια στατιστικώς 
σημαντική μείωση της τιμής του από 35,22 και 34,35 ppm  που ήταν την 1η ημέρα στα 
φιλέτα με και χωρίς δέρμα αντίστοιχα, σε τιμές 11,9 και 9 ,10ppm  την 120η ημέρα. Σε 
σύγκριση της τιμής του νιτρώδους νατρίου των καπνιστών φιλέτων με και χωρίς δέρμα, 
διαπιστώθηκε από τη στατιστική ανάλυση των αποτελεσμάτων σημαντική διαφορά 
μεταξύ τους μόνο κατά την 120η ημέρα της συντήρησης (P <0,05). Η  συγκέντρωση του 
ολικού πτητικού αζώτου δεν ξεπέρασε τα 2 5 m g /1 0 0 g  σάρκας καθόλη τη διάρκεια της 
συντήρησης. Αντίθετα, παρατηρήθηκε αύξηση της συγκέντρωσης της μαλοναλδεϋδης, 
η οποία από 0 ,6m g/K g που ήταν την 0η ημέρα, έφθασε τα 2 ,0 m g /K g  σάρκας την 120η.
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Ε ι κ ό ν α  I I . 7 :  Μ ε τ α β ο λ ή  τ η ς  σ υ γ κ έ ν τ ρ ω σ η ς  τ ο υ  ν ι τ ρ ώ δ ο υ ς  ν α τ ρ ί ο υ  τ ω ν  κ α π ν ι σ τ ώ ν  φ ι λ έ τ ω ν  
π έ σ τ ρ ο φ α ς  μ ε  δ έ ρ μ α  ( Α )  κ α ι  χ ω ρ ί ς  δ έ ρ μ α  ( Β )  κ α τ ά  τ η  σ υ ν τ ή ρ η σ η  γ ι α  1 2 0  
η μ έ ρ ε ς  σ τ ο υ ς  2 ° C
ι/>ΰ
γ\ ill
. ' I) il) :ΐ) \0 40 50 ί,Ο 70 51) 00 10(1 I !0 Ι2<1
Χ ^ ίν ο ς  ιπ ^ ν τή ρ η ιτ ι^  o r  η μ ι ^ ς
Ε ι κ ό ν α  I I . 8 :  Μ ε τ α β ο λ ή  τ η ς  σ υ γ κ έ ν τ ρ ω σ η ς  τ ο υ  Ο λ ι κ ο ύ  Π τ η τ ι κ ο ύ  α ζ ώ τ ο υ  τ ω ν  κ α π ν ι σ τ ώ ν  
φ ι λ έ τ ω ν  π έ σ τ ρ ο φ α ς  μ ε  δ έ ρ μ α  ( Α )  κ α ι  χ ω ρ ί ς  δ έ ρ μ α  ( Β )  κ α τ ά  τ η  σ υ ν τ ή ρ η σ η  γ ι α  
1 2 0  η μ έ ρ ε ς  σ τ ο υ ς  2 ° C
Ε ι κ ό ν α  I I . 9 :  Μ ε τ α β ο λ ή  τ η ς  σ υ γ κ έ ν τ ρ ω σ η ς  τ η ς  μ α λ ο ν α λ δ ε ϋ δ η ς  τ ω ν  κ α π ν ι σ τ ώ ν  φ ι λ έ τ ω ν
π έ σ τ ρ ο φ α ς  μ ε  δ έ ρ μ α  ( Α )  κ α ι  χ ω ρ ί ς  δ έ ρ μ α  ( Β )  κ α τ ά  τ η  σ υ ν τ ή ρ η σ η  γ ι α  1 2 0  η μ έ ρ ε ς  
σ τ ο υ ς  2 ° C
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Σ ε ό λες τ ις  π ερ ιπ τώ σ εις  όμ ω ς, π α ρ ά  τη  μ ικρή υπ ο β ά θμ ισ η  τω ν  ο ρ γα νο λη π τικ ώ ν  
χα ρ α κ τη ρ ισ τικ ώ ν  τω ν  κ α π ν ισ τώ ν  φ ιλέτω ν, ό λ α  τα  δε ίγμ α τα  ή τα ν  α π ο λ ύ τω ς αποδεκτά . 
Α πό  τη ν  εκτίμησ η  τω ν  α π ο τελεσ μ ά τω ν  δ ια π ισ τώ νετα ι εύ κ ο λ α  ό τ ι η συγκεκρ ιμ ένη  
τεχνο λ ο γ ία  αλά τισ η ς κ α ι κ ά π ν ισ η ς  συνετέλεσ ε, ώ σ τε ν α  π α ρ α χθ ο ύ ν  π ρ ο ϊό ντα  με π ολύ  
κ α λ ές  ο ρ γα νο λη π τ ικ ές  ιδ ιότη τες, ο ι οπ ο ίες  δ ια τη ρή θη κ α ν  σ χεδό ν  α να λ λ ο ίω τες γ ια  
δ ιά σ τη μ α  120 η μ ερ ώ ν  σ υ ντή ρ η σ ή ς το υ ς  στους 2° C υ π ό  κ ενό . Η  σ υγκέντρω σ η  του  
ο λ ικ ο ύ  π τη τ ικ ο ύ  αζώ του  (P aleari e t al., 1990), το  ο π ο ίο  π ερ ιο ρ ίζε ι σ η μ α ντικ ά  το  χρόνο  
ζω ή ς τω ν  π ρ ο ϊό ντω ν  τη ς  κ α τη γο ρ ία ς  αυτής, δεν  ξεπ έρα σ ε τα  2 6 m g /g  σ ά ρ κ α ς κ α ι 
π α ρ έμ ε ινε  π ο λ ύ  π ιο  χα μ η λά  από  τη ν  τιμή  τω ν  40m g/g  π ο υ  π ρ ο τε ίνο υ ν  ω ς όρ ιο  (C ivera 
et al., 1995). Ε ίν α ι λο ιπ ό ν  π ολύ  π ιθα νό ν  η τεχνο λ ο γ ία  τη ς  κ ά π ν ισ η ς  π ου  εφ α ρ μ ό σ τη κ ε 
σ την  π α ρ ο ύ σ α  εργασ ία , κ α θώ ς κ α ι η χα μ ηλή  θ ερ μ ο κ ρ α σ ία  σ υ ντήρ η σ η ς ν α  σ υνέβ α λα ν  
στη δ ιατήρησ η  τη ς  σ υ γκ έντρ ω σ η ς το υ  ολ ικού  π τη τ ικ ο ύ  α ζώ το υ  σε χα μ η λά  επ ίπεδα  
(S rikar et al., 1993). Σ τη ν  καλή  δ ιατήρησ η  τω ν  ορ γα νο λη π τ ικ ώ ν  χα ρ α κ τη ρ ισ τικ ώ ν τω ν  
ετο ίμ ω ν  π ρ ο ϊό ντω ν  σ υ νέβ α λε επ ίσ ης κ α ι η σ υ γκ έντρ ω σ η  τη ς  μ α λο να λδεϋ δη ς, η οπ ο ία  
μ έχρ ι το  τέλ ο ς  τη ς  σ υ ντήρ η σ η ς π α ρ έμ εινε  κ ά τω  από  2 m g/K g. H  ξηρή  κάπνισ η  
π ρ ο κ ά λ εσ ε  π ρ ο φ α νώ ς μ ικ ρ ό τερ ο  π ο σ ο σ τό  ο ξε ίδω σ η ς τω ν  λ ιπ ιδ ίω ν  (T o th  and P o tthast, 
1984 ; C u p p ert et al., 1989). Τ έλος φ α ίνετα ι ό τ ι κ α ι το  ν ιτρ ώ δ ες  ν ά τρ ιο  επ ιβ ρά δυ νε  το 
σ χη μ α τισ μ ό  τω ν  κ α ρ β ο νυ λ ικ ώ ν  ενώ σ εω ν σ υ μ π ερ ιλ α μ β α νο μ ένη ς κ α ι τη ς  μ α νολδεϋδη ς 
(K o lo d zie jsk a  et al., 1990). Ο σ χη μ α τισ μ ό ς χη μ ικ ώ ν ενώ σ εω ν μ εταξύ  τω ν  ν ιτρ ω δώ ν  
α λά τω ν κ α ι τω ν  τελ ευ τα ίω ν  π ου  σ υ μ μ ετέχο υ ν  ω ς γνω σ τό , ω ς κ α τα λ ύ τες  σε ο ξειδω τικ ές 
α ντιδρ ά σ εις  (M ac D o n a ld  et al., 1980; Ig en e  e t al., 1985; M o rrisey  et al., 1985). H  
θερμή κά πνισ η  πρ ο κ ά λεσ ε, ό π ω ς ή τα ν  αναμ ενόμ ενο , μείω ση το υ  β ακτηρ ιακού  
π λ η θυ σ μ ο ύ  τω ν  κ α π ν ισ τώ ν  φ ιλέτω ν κ α τά  1-2 λ ο γα ρ ιθμ ικές μ ονάδες, σε σχέση  με τη 
νω π ή  πρώ τη  ύλη. Α υτό  σε σ υ νδυ α σ μ ό  με τη ν  εφ αρμ ογή  τω ν  κ α νό νω ν  τη ς  ‘’ορθή ς
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β ιο μ η χα ν ικ ή ς π ρ α κ τ ικ ή ς”  κ α ι τη  χα μ ηλή  θ ερ μ ο κ ρ α σ ία  σ υ ντήρ η σ η ς σ υ νέβ α λ ε  άμεσα, 
ό π ω ς π α ρ α τη ρ ή θη κ ε  κ α ι σε ά λλες έρ ευνες (C iv e ra  et al., 1995; Igene et al., 1985), στη 
μ ικροβ ιολογ ική  σ τα θερ ό τη τα  το υ  τελ ικ ο ύ  π ρο ϊόντος. Δ ια π ισ τώ θη κ ε τέλ ο ς  ό τ ι τα  
ο ξυ γα λα κ τικ ά  β α κ τή ρ ια  ε ίνα ι σ υ νή θ ω ς π α ρ ό ντα  στη φ υσ ιολογική  χλ ω ρ ίδα  τω ν  νω π ώ ν  
ιχθύω ν, σε π λη θυ σ μ ο ύ ς ό μ ω ς π ου  τε ίνο υ ν  ν α  ε ίνα ι μ ικ ρ ό τερ ο ι από ό τ ι τω ν  
ψ υ χρό τρ ο φ ω ν. Κ α τά  τη  συντήρη σ η  τω ν  ετο ίμ ω ν  π ρ ο ϊό ντω ν, ο α ρ ιθμ ός το υ ς  αυξήθηκε 
π ρ ο ο δευ τικ ά  κ α τά  τη ν  120η η μ έρ α  έφ θα σ ε ν α  α π ο τελε ί το  90%  κ α ι π ερ ισ σ ό τερ ο  τη ς 
Ο .Μ .Χ . Η  αύξηση  το υ  αρ ιθμού  τω ν  οξυ γα λ α κ τικ ώ ν  ο δή γησ ε κ α ι στη μ ικρή πτώ σ η  το υ  
pH , πο υ  π α ρ α τη ρ ή θη κ ε  σ τα  έτο ιμ α  π ρ ο ϊό ντα , χω ρ ίς  ω σ τό σ ο  αυτό  ν α  επ η ρ εά σ ει 
σ η μ α ντικ ά  τ ις  ο ρ γα νο λη π τ ικ ές  ιδ ιότητες.
Α μ έσ ω ς π α ρ α κ ά τω  δ ίνο ντα ι ο ι μ ετα β ο λές του  π λ η θυ σ μ ο ύ  τη ς  Ο .Μ .Χ , τω ν 
ψ υ χρ ό τρ ο φ ω ν  κ α ι τω ν  οξυ γα λ α κ τικ ώ ν  β α κ τη ρ ίω ν  κ α θό λη  τη  δ ιά ρ κ εια  τη ς  σ υντήρησ ης. 
Μ ετα ξύ  τω ν  φ ιλ έτω ν  με κ α ι χω ρ ίς  δ έρμ α  ο ι δ ια φ ο ρ ές  π ου  π α ρ α τη ρ ο ύ ν τα ι ε ίνα ι σ χεδό ν  
α νύπαρκτες. Ο π λ η θ υ σ μ ό ς τη ς  Ο .Μ .Χ  κ υ μ ά νθ η κ ε  από  2,1 lo g 10 cfu /g  π ο υ  ή τα ν  τη ν  1η 
ημ έρα , έω ς 5,0 lo g 10 cfu /g  τη ν  120η. Ο π λ η θ υ σ μ ό ς τη ς  Ο .Μ .Χ  τη ς  σ ά ρκα ς τη ς  νω π ή ς 
π έσ τρ ο φ α ς ή τα ν  3,24 lo g 10 cfu/g. Ο  π λ η θυ σ μ ό ς τω ν  ψ υ χρ ό τρ ο φ ω ν  β α κ τη ρ ίω ν  κ α ι τω ν  
οξυ γα λ α κ τικ ώ ν  κ υ μ ά νθ η κ ε  από  2,05 κ α ι 2 ,20  lo g 10 cfu /g  π ο υ  ή τα ν  α ντίσ το ιχα  τη ν  1η 
η μ έρ α  έω ς 4 ,50  κ α ι 4,25 lo g 10 cfu /g  τη ν  120η. Ο π λ η θ υ σ μ ό ς τω ν  β α κτη ρ ίω ν  α υτώ ν στη 
σ ά ρ κ α  τη ς  ν ω π ή ς  π έσ τρ ο φ α ς ή τα ν  γ ια  τα  ψ υ χ ρ ό τρ ο φ α  2 ,9 4  κ α ι γ ια  τα  ο ξυ γα λ α κ τικ ά  
2,63 lo g 10 cfu/g.
Η  τεχνο λ ο γ ία  αυτή, εν κ ατακλείδ ι, ε ίνα ι εύ κ ο λ ο  ν α  εφ α ρ μ ο σ τε ί κ α ι από  τη 
β ιο μ η χα ν ία  α φ ού  π α ρ έχε ι π ρ ο ϊό ντα  ικ α νά  ν α  σ υ ντη ρ η θ ο ύ ν  στους 2° C γ ια  το υ λ ά χ ισ το ν  
120 η μ έρες, σε π ο λ ύ  καλή  ο ργα νολη πτική  κ α ι υ γ ιε ινή  κα τά σ τα σ η . Η  π ρ ο σ θ ή κ η  μ ικρής
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π ο σ ό τη τα ς  ν ιτρ ω δ ώ ν  επ ιβ ρά δυ νε  σ η μ α ντικ ά  τη ν  οξείδω σ η  τω ν  λ ιπ ώ ν  κ α ι α πέτρεψ ε τη ν  
εμ φ άνισ η  α λλο ιώ σ εω ν τά γγ ισ η ς  (Δ ελτίο  Ε λλην. Κ την. ετα ιρείας, 2001).
»  HI Ί )  U) ΚΙ HI f,() 7!) H(J ι>() I ()() 111} 1 >()
ΧρΟνος ι»υντήρΐ|ατ]ς tn- ημτρί ς
Εικόνα II.10: Μ εταβολή του πληθυσμού των αερόβιων, ψυχρότροφων βακτηρίων και των
οξυγαλακτικών οξέων αντίστοιχα των καπνιστών φιλέτων πέστροφας με δέρμα 
(Α) και χωρίς δέρμα (Β) κατά τη συντήρηση για 120 ημέρες στους 2°C
Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
09/01/2018 09:30:03 EET - 137.108.70.6
249
I I .3  Μ ικ ρ ο β ιο λ ο γ ικ ή  κ α τ ά σ τ α σ η  ο ρ ισ μ έν ω ν  π ρ ο ϊό ν τ ω ν  α π ο μ ίμ η σ η ς  τ η ς  σ ά ρ κ α ς  
κ α β ο υ ρ ιο ύ
Σ τη ν  ερ γα σ ία  τω ν  Σ ο ύ λ το υ  Ν . κ α ι σ υ νερ γα τώ ν  (2000) δ ιερευ νή θ η κ ε η 
μ ικροβ ιολογ ική  κ α τά σ τα σ η  τω ν  π ρ ο ϊό ν τω ν  α π ο μ ίμ η σ η ς τη ς  σ ά ρκα ς κ α β ο υ ρ ιο ύ . Τα 
π ρ ο ϊό ντα  πο υ  εξετά σ τη κ α ν  ή τα ν  γα λ λ ικ ή ς π ρ ο έλ ευ σ η ς κ α ι είχαν  τη  μορφ ή ρολού. 
Ε ξετά σ τη κ α ν  σ υ νο λ ικ ά  75 δε ίγμ α τα  π ο υ  ή τα ν  φ έτες σ υ σ κ ευ α σ μ ένες  υ πό  κενό , κ α τά  τη 
δ ιά ρ κ εια  τη ς τρ ίμ η νη ς σ υ ντήρ η σ η ς το υ  (25 δείγμ α τα  α νά  μήνα). Ο ι μ ικροβ ιολογικές 
εξετά σ εις  α φ ο ρ ο ύ σ α ν  τη ν  αρ ίθμηση  τω ν  ψ υ χρ ό τρ ο φ ω ν  κ α ι τω ν  ο ξυ γα λα κ τικ ώ ν 
βακτηρ ίω ν, τω ν  ζυμώ ν, τω ν  σ τα φ υ λ ό κο κ κ ω ν  π ου  π α ρ ά γο υ ν  π ηκτάσ η , το ν  
π ρ ο σ δ ιο ρ ισ μ ό  το υ  δείκτη  M P N , τω ν  κ ο λ ο β α κ τη ρ ιο ε ιδώ ν  κ α ι τη ς  E. coll I, κ α θώ ς κ α ι 
τη ν  α ναζήτησ η  λ ισ τερ ιώ ν, σ α λ μ ο νέλ ω ν  κ α ι E. coll 0157 :117 . Α πό  τη ν  αξ ιολόγησ η  τω ν  
α π ο τελεσ μ ά τω ν  π ρ ο έκ υ ψ α ν  ό τ ι τα  δε ίγμ α τα  π ο υ  εξετά σ τη κ α ν  τη  15η η μ έρ α  τη ς 
σ υ ντή ρ η σ η ς ή τα ν  α να μ φ ίβ ο λ α  π ο λ ύ  κ α λ ή ς μ ικ ρ ο β ιο λ ο γ ικ ή ς  π ο ιό τη τα ς, δ ιό τ ι ο ι 
δ ιά φ ο ρ ο ι μ ικ ρ ο β ια κ ο ί δείκτες ή ή τα ν  μη α ν ιχνεύ σ ιμ ο ι ή είχαν  σ χετικ ά  χα μ η λές τ ιμ ές, η 
μ ικροβ ιολογ ική  π ο ιό τη τα  γεν ικ ώ ς τω ν  δε ιγμ ά τω ν  π ο υ  εξετά σ τη κ α ν  στο  τέλο ς  το υ  2 ου 
μ ήνα  τη ς  σ υ ντήρ η σ η ς ή τα ν  ικα νοπο ιη τική . Σ ε ένα  μόνο  δε ίγμ α  ο π λ η θυ σ μ ό ς τω ν  
ψ υ χρ ό τρ ο φ ω ν  κ α ι τω ν  οξυ γα λ α κ τικ ώ ν  β α κ τη ρ ίω ν  υ π ερ έβ α ινε  το υ ς 7 log  cfu/g, ενώ  
κ ο λ ο β α κτη ρ ιο ε ιδή  δ εν  α ν ιχνεύ τη κ α ν  στο  μ εγα λύτερο  π ο σ ο σ τό  το υ ς  (60% ). Τ α  δε ίγμ α τα  
π ου  εξετά σ τη κ α ν  στο  τέ λ ο ς  το υ  3ου μ ήνα  δεν ή τα ν  ικ α νο π ο ιη τικ ή ς  υ γ ιε ινή ς  σ τά θμ η ς κ α ι 
αυτό  π ρ ο κ ύ π τε ι από  το  μεγάλο  αρ ιθμό  τω ν  μ ικ ρ ο ο ργα ν ισ μ ώ ν  π ου  π ρ ο σ δ ιο ρ ίσ τη κ α ν  
σ την  π λ ε ιο νό τη τά  τους.
Ο π λ η θ υ σ μ ό ς τω ν  ψ υ χρ ό τρ ο φ ω ν βακτηρ ίω ν  σ τα  δείγμ α τα  πο υ  εξετά σ τη κ α ν  τη ν  15η 
η μ έρ α  τη ς  συντήρη σ η ς, στο μ εγα λύτερο  π ο σ ο σ τό  τω ν  δε ιγμ ά τω ν  (76% ) δεν  υ π ερ έβ α ινε  
το υ ς  3 lo g 10 cfu /g  ενώ  στο υπ ό λ ο ιπ ο  π ο σ ο σ τό  (24% ) το υ ς  3,75 lo g 10 cfu/g. Σ το  τέλο ς
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το υ  2 ου μ ήνα  π α ρ α τη ρ ή θη κ ε μ ια  σχετική  μ ικρή  αύξηση  το υ  π λ η θυ σ μ ο ύ  τω ν  
ψ υ χρ ό τρ ο φ ω ν  βακτηρ ίω ν, τη ς  τά ξη ς το υ  1,5 lo g i0 cfu/g. Ο ι π λ η θ υ σ μ ο ί π ου  
κ α τα μ ετρ ή θ η κ α ν  στο  μ εγα λύτερο  π ο σ ο σ τό  τω ν  δε ιγμ ά τω ν  (84% ) κ υ μ α ίνο ντα ν  από  3 ,4 ­
4 ,7  lo g 10 cfu/g, από  5,1 -  6 ,7  lo g 10 cfu /g  σε π ο σ ο σ τό  12%  τω ν  δειγμάτω ν. Η  αύξηση  του 
π λη θυ σ μ ο ύ , ό π ω ς ή τα ν  αναμ ενόμ ενο , ή τα ν  μ εγαλύτερη  σ τα  δείγμ α τα  π ο υ  εξετά σ τη κα ν  
στο  τέλ ο ς  το υ  3ου μ ήνα  τη ς  σ υ ντήρ η σ ή ς τους. Έ τσ ι ο π λ η θ υ σ μ ό ς το υ ς σε π ο σ ο σ τό  80%  
τω ν  δε ιγμ ά τω ν  υ π ερ έβ α ινε  το υ ς  7 lo g 10 cfu /g  κ α ι έφ θα νε το υ ς  10 lo g 10 cfu /g  (τα  
δείγμ α τα  αυτά  π α ρ ο υ σ ία ζα ν  μ α κροσ κ οπ ικ ές α λ λ ο ιώ σ εις) ενώ  στα  υ π ό λ ο ιπ α  (20% ) από 
5 ,5 -6 ,9  lo g 10 cfu/g. Ο μέσος ό ρ ο ς το υ  π λ η θυ σ μ ο ύ  τω ν  ο ξυ γα λα κ τικ ώ ν β α κ τη ρ ίω ν  
επ ίσ ης δεν υ π ερ έβ α ινε  το υ ς  2 ,0 8 9 3 + 0 ,8 1 3 0  lo g 10 cfu /g  σ τα  δε ίγμ α τα  π ο υ  εξετά σ τη κα ν  
κ α τά  το ν  1° μ ήνα  τη ς  σ υ ντήρ η σ ή ς τους, ενώ  ο π λ η θυ σ μ ό ς τω ν  β α κτη ρ ίω ν  αυτώ ν 
π α ρ ο υ σ ία σ ε α νάλογη  αυξητική  π ο ρ ε ία  με εκείνη  τω ν  ψ υ χρ ό τρ ο φ ω ν  κ α τά  το υ ς  
επ ό μ ενο υ ς μήνες τη ς  συντήρησης. Σ ε ό τ ι α φ ο ρ ά  τα  κο λ ο βα κτη ρ ιο ε ιδή  π α ρ α τη ρ ή θη κ ε 
ό τ ι ο ι μ ικ ρ ο ο ργα ν ισ μ ο ί α υ το ί δεν α ν ιχνεύ τη κ α ν  σε π ο σ ο σ τό  88%  τω ν  δε ιγμ ά τω ν  που  
σ υ ντη ρ ή θ η κ α ν  στην  ψ ύξη  επ ί 15 ημέρες. Σ τα  δείγμ α τα  π ο υ  α ν ιχνεύ τη κ α ν  
κ ο λ ο β α κτη ρ ιο ε ιδή  δεν α ν ιχνεύ τη κ ε  E. coli 1. Σ ε δ ε ίγμ α τα  π ο υ  εξετά σ τη κ α ν  στο  τέλο ς 
το υ  2 ου κ α ι 3ου μ ήνα  ο α ρ ιθ μ ό ς  το υ ς π α ρ ο υ σ ία σ ε αύξηση  τη ς  τά ξη ς  τω ν  0,5 κ α ι 2 ,8  lo g 10 
cfu /g  αντίστο ιχα . Τ ο  φ ορτίο  τω ν  ζυμ ώ ν ή τα ν  σχετικά  μ ικρό  σ τα  δε ίγμ α τα  τη ς  15ης 
ημέρας. Σ το  τέλο ς  ό μ ω ς το υ  2 ου κ α ι 3 ου μ ήνα  τη ς  σ υ ντήρ η σ η ς α υξήθηκε κ α τά  1 κ α ι 2 ,7  
lo g 10 cfu /g  α ντιστο ίχω ς. Η  αναζήτηση  π α θ ο γό νω ν  β α κ τη ρ ίω ν  (S.aureus, Salmonella 
spp., Listeria spp., E.coli 0157:H7) απέβη  αρνητική  σε ό λ α  τα  δε ίγμ α τα  που  
εξετά σ θη κ α ν  κ α θό λη  τη  δ ιά ρ κ εια  σ υντήρησ ης.
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Εικόνα II.11: Μ εταβολή του πληθυσμού ορισμένων μικροοργανισμών σε προϊόντα 
απομίμησης της σάρκας καβουριού κατά τη διάρκεια συντήρησής τους
Α πό  τη ν  αξ ιολόγη σ η  τω ν  α π ο τελεσ μ ά τω ν  π ρ ο κ ύ π τε ι ότι: α) τα  ε ισ α γό μ ενα  π ρ ο ϊό ντα  
α π ο μ ίμ η σ η ς σ ά ρκα ς κ α β ο υ ρ ιο ύ  π ο υ  εξετά σ τη κ α ν  κ α τά  τη  15η η μ έρ α  ε ίνα ι α να μ φ ίβ ο λ α  
π ο λ ύ  κ α λ ή ς π ο ιό τη τα ς, β) τα  δε ίγμ α τα  στο  τέλο ς  το υ  2 ου μ ήνα  δεν  είχαν  αξιόλογη  
μ ικροβ ιακή  επ ιβά ρυνσ η , γ) ό μ ω ς η γεν ική  μ ικροβ ιολογική  κ α τά σ τα σ η  τω ν  δειγμ ά τω ν 
π ο υ  εξετά σ τη κ α ν  στο  τέλ ο ς  το υ  3ου μ ήνα  δεν κ ρ ίνετα ι ικ α νοπο ιη τική  αφ ού  σε δείγμ α τα  
άνω  τω ν  7 lo g 1o cfu /g  π α ρ ο υ σ ιά σ τη κ ε στο  εσ ω τερ ικ ό  τη ς  σ υ σ κ ευ α σ ία ς σ υγκέντρω σ η  
μ ικρού  ή μ εγάλου  όγκου  θολερού  υγρού . Τ ο σ υ μ π έρ α σ μ α  π ο υ  εξά γετα ι ε ίνα ι ό τ ι ο ι 
σ υ νθ ή κες σ υ ντή ρ η σ η ς τω ν  π ρ ο ϊό ντω ν  α υτώ ν δεν  ε ίνα ι π ά ντα  ικ α νο π ο ιη τικές . Γ ι’ αυτό  
θα  π ρ έπ ε ι α ρ χ ικά  ν α  κ α τα β λ η θ ε ί π ρ ο σ π ά θ ε ια  α π ο φ υ γή ς ή εξά λειψ η ς τω ν  π α ρ α γό ντω ν  
π ο υ  τα  μ ολύνουν  ενώ  τα υ τό χρ ο να  π ρ έπ ε ι ν α  β ελτιω θο ύ ν  κ α ι ν α  ελ έγχο ντα ι σ χο λα σ τικ ά  
ο ι σ υ νθ ή κες θερ μ ο κ ρ α σ ία ς σ υ ντή ρ η σ η ς κ α ι δ ια κ ίνη σ ή ς το υ ς  (Δ ελτίο  Ε λλην. Κ την. 
ετα ιρείας, 2000).
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I I .4  Μ ε τ α θ α ν ά τ ι ε ς  β ι ο μ η χ α ν ι κ έ ς  α λ λ α γ έ ς  σ τ ο  μ υ τ ά κ ι  κ α ι  σ υ σ χ έ τ ι σ ή  τ ο υ ς  μ ε  τ η ν  
π ο ι ό τ η τ α  τ ο υ  φ ρ έ σ κ ο υ  ψ α ρ ι ο ύ
Σ κ ο π ό ς τη ς  έρευνα ς ή τα ν  ο π ρ ο σ δ ιο ρ ισ μ ό ς το υ  τύπου  κ α ι το υ  ρυθμ ού  τω ν  
α ντιδρ ά σ εω ν  π ο υ  επ έρ χο ντα ι σε μη α π α ντερ ω μ ένα  ψ ά ρ ια  κ α τά  τη  δ ιά ρ κ εια  τη ς  
σ υ ντήρ η σ η ς το υ ς σε πάγο , με χρήση  ο ρ γα νο λη π τ ικ ώ ν  κ α ι χη μ ικώ ν μ εθόδω ν. Τ α  ά τομ α  
π ρ ο έρ χο ντα ν  από ιχθυο γεννη τικ ό  κ ό λ π ο  τη ς  Ε π ιδα ύ ρ ο υ . Ο ι χη μ ικές κ α ι β ιοχημ ικές 
α να λύ σ εις  π ερ ιλά μ β α να ν  μέτρηση pH , ο λ ικ ού  π τη τ ικ ο ύ  αζώ του  (T V B -N ), αζώ του  
τρ ιμ εθ υ λ α μ ίνη ς  (T M A -N ), υ π ο ξα νθ ίνη  (H x), ινοσ ίνη  (Ino).
Τ α  α π ο τελέσ μ α τα  ή τα ν  τα  εξής: η π ερ ιεκ τικ ό τη τα  σε υ γρ α σ ία  ή τα  73%  τη ν  1η 
η μ έρ α  ό μ ω ς τη ν  15η είχε  α υ ξη θ εί σε 74 ,9%  λόγω  α π ο ρ ρ ό φ η σ η ς νερ ο ύ  από το ν  ισ τό  του 
ψ αρ ιού . Η  ο ργα νολη πτική  εξέταση  ω μ ού  ψ α ρ ιο ύ  έδω σ ε βαθμ ό  Ε  (ex tra  π ο ιό τη τα ) γ ια  
τ ις  η μ έρ ες  1-4, βαθμ ό  Α  (πολύ  καλή  π ο ιό τη τα ) γ ια  τ ις  η μ έρ ες  5-11, βαθμ ό  Β 
(κα τα να λώ σ ιμ η  π ο ιό τη τα  γ ια  τ ις  η μ έρες 12-17 κ α ι βαθμ ό  C (α κ α τά λ λ η λο  γ ια  
κ α τα νά λω σ η  από τη ν  18η η μ έρ α  κ α ι μετά). Η  ο ργα νολη πτική  εξέταση  μ α γειρεμ ένου  
φ ιλέτου  μ υτακ ίου , έδειξε ό τι η χα ρα κτη ρ ισ τική  γεύσ η  το υ  είδους ε ίνα ι δυνατή  γ ια  4 
η μ έρες, σ τα δ ια κ ά  μ ειώ νετα ι κ α ι κ α τα λ ή γε ι σ ’ ένα  ο υ δέτερο  άγευσ το  στάδ ιο  μετά  τη ν  
11η ημ έρα . Δ υ σ ά ρ εσ τες μ υρω διές, π ρ ο ϊό ντα  μ ετα β ολ ισ μ ού  μ ικροοργα νισ μ ώ ν, ε ίνα ι 
εμ φ α νείς  στις 15-16 ημέρες.
Εικόνα I I .  1 2  Οργανοληπτικό σκοργια μαγειρεμένα φιλέτα
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Ό σ ο ν  α φ ο ρ ά  τη  δ ια κύμ α νσ η  το υ  p H  τη ς  σ ά ρκα ς το υ  μυτακίου , τ ις  π ρ ώ τες  η μ έρες 
υ π ή ρ χε  πτώ ση , ο φ ειλόμ ενη  στις γλ υ κ ο λ υ τ ικ ές  α ντιδρά σ εις  π ο υ  π α ρ ά γο υ ν  γα λ α κτικ ό  
οξύ. Κ α τά  τη ν  υπ ό λο ιπ η  π ερ ίο δο  σ υ ντήρ η σ η ς σ τον πάγο , το  p H  α υξήθη κ ε π ο λ ύ  αργά, 
εξα ιτ ία ς β α κ τη ρ ια κ ώ ν  μ ετα β ο λ ιτώ ν  ό π ω ς N H 3 κ α ι TM A .
Ε ι κ ό ν α  I I . 1 3 :  Α λ λ α γ ή  τ ο υ  p H  κ α τ ά  τ η  δ ι ά ρ κ ε ι α  σ υ ν τ ή ρ η σ η ς
Η  π ο λ ύ  μικρή αύξηση  το υ  T M A -N  δε ίχνε ι ό τι το  μ υτάκ ι π ερ ιέχε ι μ ια  μ ά λλ ο ν  μικρή 
π ο σ ό τη τα  ο ξειδ ίου  τρ ιμ εθυλα μ ίνη ς. Σ ’ αυτή  τη ν  π ερ ίπτω σ η  η ω σμ ορρύθμ ισ η  
επ ιτελ ε ίτα ι από  ελ εύθερ α  α μ ινο ξέα  κ α ι άλλες ενώ σ εις  μη π ρ ω τε ϊν ικ ο ύ  αζώ του  (Ν ΡΝ ). 
Η  μ ετα θα νά τια  δ ιάσ πασ η  π ρ ο ϊό ν τω ν  απ ο ικο δό μ η σ η ς το υ  Α Τ Ρ  κ α ι σ υ γκ εκ ρ ιμ ένα  η 
υ δρ ό λ υ σ η  τη ς  Ino  κ α ι ο σ χη μ α τισ μ ό ς τη ς  H x  ε ίνα ι α π ο τέλεσ μ α  τη ς  δράσ ης 
α υ το λ υ τ ικ ώ ν  β α κ τη ρ ια κ ώ ν  ενζύμ ω ν. Η  σ υγκέντρω σ η  τη ς  H x  κ α τά  τη  συντήρη σ η  το υ  
μ υτα κ ίου  σ τον  π ά γο  π α ρ ο υ σ ία σ ε π ο λύ  μ ικρή αύξηση. Α ντίθετα  η αύξηση  στο  π ο σ ο σ τό  
τη ς  Ino  ή τα ν  σ χετικ ά  υψ ηλή . Η  μέση ανα λογ ία  τη ς  σ υ γκ έντρ ω σ η ς Ino: H x  του  μυτακίου  
κ α τά  το  χρ ό νο  σ υ ντή ρ η σ ή ς το υ  σ τον π ά γο  ε ίνα ι 4 ,74  σ υ νεπ ώ ς το  μ υ τά κ ι α νή κ ει σ τους 
« π α ρ α γω γο ύ ς H x  +  Ino». Η  π ερ ιεκ τικ ό τη τα  H x  +  Ino  π α ρ ο υ σ ία σ ε  μ ια  αύξηση  σ χεδόν  
γρ α μ μ ικ ή  (R = 0 ,95359), κ α ι μ π ο ρ ε ί ν α  χρ η σ ιμ ο π ο ιη θ εί ω ς α ξ ιό π ισ το ς δείκτης 
φ ρεσ κότητας. Η  σ υγκέντρω σ η  το υ  T V B -N  τ ις  δυο  π ρ ώ τες  εβ δο μ ά δες δεν π α ρ ο υ σ ία σ ε 
σ η μ α ντικ ές μ εταβολές. Μ ετά  τη  15η η μ έρ α  το  επ ίπεδο  σ υ γκ έντρ ω σ η ς το υ  T V B -N
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ά ρχισ ε ν α  α υ ξά νει κ α θώ ς η α λλο ίω σ η  πρ ο χω ρ ο ύ σ ε. Σ την  π ερ ίπτω σ η  το υ  μυτακίου , 
σ υ ντη ρ ο ύ μ ενο υ  σ τον πάγο , θα  μ π ο ρο ύσ α ν  ν α  τεθο ύ ν  ό ρ ια  α νεκ τικ ό τη τα ς όσο  αφ ορά  
τη ν  π ερ ιεκ τικ ό τη τα  τη ς  σ ά ρκα ς σε άζω το, τα  οπ ο ία  σ ύ μ φ ω να  με τη  γνώ μ η  τη ς 
σ υ γγρ α φ έω ς (Π α πα χρήσ του , 1998) ε ίν α ιτ α  εξής:
<20  m g N /1 0 0 g  ψ αρ ιού : κ αλή  π ο ιό τη τα  
20-25  m g N /1 0 0 g  ψ αρ ιού : α ποδεκτή  π ο ιό τη τα  
>25 m g N /1 0 0 g  ψ αρ ιού : ακατάλληλη  γ ια  κ α τα νά λ ω σ η  
Α πό  τα  π α ρ α π ά νω  σ υ μ π ερ α ίνο υ μ ε ότι: γ ια  ψ ά ρ ια  κ α λ ή ς π ο ιό τη τα ς  η συντήρη σ η  2 
εβ δο μ ά δω ν  στον π ά γο  μ π ο ρε ί ν α  θ εω ρ η θεί ω ς shelf-life  γ ια  το  μυτάκι. Τ ο όρ ιο  μ ετά  το 
όπο ιο  θ εω ρ είτα ι α κ α τά λλη λο  π ρ ο ς  κα τα νά λω σ η  είνα ι 19 η μέρες. Τ α  ο ρ γα νο λη π τικ ά  
σ κορ  α π ο δείχτη κ α ν  κ α λ ύ τερ ο ι δείκτες φ ρεσ κ ό τητα ς από  τ ις  χη μ ικ ές πα ρ α μ έτρ ο υ ς. Α πό 
τα  χη μ ικ ά  τεστ, αυτά  π ου  β α σ ίζο ντα ι στην απο ικοδόμ ησ η  το υ  Α Τ Ρ  δ ίνο υ ν  υψ η λότερη  
σ υσχέτιση  από  α υ τά  πο υ  β α σ ίζο ντα ι σ τον  π ρ ο σ δ ιο ρ ισ μ ό  τω ν  αμ ινώ ν. Η  αύξηση  το υ  pH  
ή τα ν  π ο λ ύ  μ ικρή κ α τά  τη  σ υντήρησ η , έτσ ι η τιμή  το υ  δεν α π ο δείχτη κ ε κ α λ ό ς  δείκτη ς 
τω ν  σ τα δ ίω ν  αλλο ίω σ ης.
Τ ο επ ίπεδο  το υ  Τ Μ Α -Ν  δεν βρέθη κε ν α  έχε ι ξεκάθαρη  σχέση  με τα  ο ρ γα νο λη π τ ικ ά  
χα ρ α κ τη ρ ισ τικ ά  το υ  ψ αρ ιού . Δ εν  ε ίνα ι δυνατό  ν α  τεθ ο ύ ν  ό ρ ια  π ο υ  ν α  δε ίχνο υ ν  το 
βαθμ ό  φ ρ εσ κ ό τητα ς κ α ι η σ υγκέντρω σ η  το υ  Τ Μ Α -Ν  δεν  μ π ο ρε ί ν α  γ ίν ε ι χρ ή σ ιμ ο ς 
δε ίκτη ς αλλο ίω σ ης. Η  σ υγκέντρω σ η  H x  δ ίνε ι α ντιπ ρ ο σ ω π ευ τικ ή  ε ικ ό να  το υ  βαθμ ού  
αλλο ίω σ ης, ό μ ω ς η χαμ ηλή  τη ς  σ υγκέντρω σ η  α κ ό μ α  κ α ι στο  τελ ικ ό  σ τά δ ιο  αλλο ίω σ ης, 
κ ά ν ε ι τη ν  π α ρ ά μ ετρ ο  αυτή  λ ιγό τερο  κ α τά λλη λη  από  τη  σ υγκέντρω σ η  Ino  ή το  ά θ ρο ισ μ α  
αυτώ ν. T o T V B -N  π α ρ ό λ ο  π ο υ  ω ς αναλυτική  μ έθοδος ε ίνα ι γρ ή γο ρ η  κ α ι φ θηνή , δε 
δ ίνε ι π λ η ρ ο φ ο ρ ίες  γ ια  τα  α ρ χ ικά  σ τά δ ια  αλλο ίω σ ης. Π α ρ ό λ α  α υ τά  το  μ υτά κ ι εμ φ α ν ίζε ι 
καλή  π ο ιό τη τα  κ α ι δυ να τό τη τα  σ υ ντή ρ η σ η ς (εφ άμ ιλλη  τη ς  τσ ιπ ο ύ ρ α ς) κ α ι μ πορεί
Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
09/01/2018 09:30:03 EET - 137.108.70.6
255
σ ίγο υρ α  ν α  εξελ ιχθε ί σε ένα  από  τα  π ιο  εμ π ο ρ ικ ά  είδη , αν κ α ι στην  Ε λ λ ά δα  η εκτροφ ή  
το υ  β ρ ίσ κ ετα ι σε π ε ιρ α μ α τικ ό  σ τά δ ιο  (Α λιευτικά  νέα , 1998).
I I .5  Τ σ ιπ ο ύ ρ α  (Sparus aurata)
Σ ε ερ γα σ ία  π ο υ  έγ ινε  π ά νω  σ την  τσ ιπ ο ύρ α , ο α ρχικός π λ η θυ σ μ ό ς τω ν  μ εσ όφ ιλω ν 
β α κτη ρ ίω ν  στο  ψ ά ρ ι ή τα ν  104 cfu /g  ισ τού . Η  μ ικροβ ιακή  ανάπτυξη  σ τα  ψ ά ρ ια  π ο υ  δεν 
π λ ύ θη κ α ν  (μ ά ρτυρα ς), τη  15η η μ έρ α  α π ο θ ή κ ευ σ η ς ή τα ν  > 1 0 7 cfu /g  (τ ιμ ές π ά νω  από 
> 1 0 7 cfu /g  θ εω ρ ο ύ ντα ι μη απ ο δεκ τές γ ια  α νθρώ π ινη  κα τα νά λω σ η ). Τ α  π λ υ μ ένα  ψ ά ρ ια  
είχαν  μ ικ ρ ό τερ ο υ ς ρ υ θμ ο ύ ς μ ικροβ ια κή ς ανάπτυξης. Α υτό  μ π ο ρ ε ί ν α  συνέβη  δ ιότ ι με το  
ν ερ ό  α π ο μ α κρ ύ νθ η κε ένα  π ο σ ο σ τό  από το υ ς μ ικ ρ ο ο ργα ν ισ μ ο ύ ς πο υ  β ρ ίσ κ ο ντα ι σ την  
επ ιφ ά νεια  το υ  ψ α ρ ιο ύ  (H u idobro  κ α ι συν., 2001).
Ε π ιπ λέο ν , δ ια τυ π ώ θηκ ε ό τ ι τα  α π ο τελέσ μ α τα  τω ν  μ ικ ρ ο β ια κ ώ ν α να λύ σ εω ν 
σ υ μ φ ω νο ύ σ α ν  με τα  απ ο τελέσ μ α τα  τω ν  ο ρ γα νο λη π τικ ώ ν  δοκ ιμ ώ ν. Η  θερ μ ο κ ρ α σ ία  
σ υ ντή ρ η σ η ς σ το υ ς 2° C, α ύ ξησ ε το  χρ ό νο  δ ια τη ρη σ ιμ ό τη τα ς τους. Τ α  ο λ ικ ά  μ εσ ό φ ιλα  
β α κ τή ρ ια  δεν έφ θα σ α ν  τις  μη απ ο δεκ τές τ ιμ ές  107 cfu /g  μ έχρ ι κ α ι τη ν  16η η μ έρ α  
α ποθήκευσ ης. Α πό  κ ε ι κ α ι π έρ α  ο μ ικ ρ ο β ια κ ό ς π λ η θ υ σ μ ό ς π α ρ έμ ε ινε  επ ίσ ης χα μ η λό ς 
κ α ι θεω ρ ή θη κ ε ό τ ι η αρχική  α πώ λεια  γεύ σ η ς ο φ είλ ο ντα ι σε α υ το λυ τικ ές αντιδράσεις. 
Τ α  θ ε ιο α να γω γ ικ ά  β α κ τή ρ ια  α π ο τελο ύ σ α ν  το  < 1%  τη ς  σ υ νο λ ικ ή ς α ερόβ ια ς 
μ ικ ρ ο χλ ω ρ ίδα ς Η  α να λ ο γ ία  αυτή α υξήθηκε στο 6%  στο  τέλο ς  το υ  π ειράμ ατος. Τα 
β α κ τή ρ ια  αυτά  μ α ζί με τ ις  ψ ευ δ ο μ ο νά δ ες  α ν ιχνεύ ο ντα ι σ υ νή θ ω ς κ α τά  τη ν  αλλοίω ση  
τω ν  ψ α ρ ιώ ν  ότα ν  σ υ ντη ρ ο ύ ντα ι σε α ερ ό β ιες  σ υνθήκες. Τ α  θ ε ιο α να γω γ ικ ά  β α κτή ρ ια  
ε ίνα ι υ π εύ θ υ ν α  γ ια  τη  σήψ η, γ ια  τ ις  ά σ χη μ ες οσ μ ές κ α ι γεύ σ ε ις  π ου  εμ φ α ν ίζο υ ν  τα  
ψ άρια . Ό τα ν  α υ τά  π ρ ο έρ χο ντα ι από θερμ ά  νερ ά , ο ι ψ ευ δο μ ο νά δες  είνα ι δυ να τό ν  ν α  
ε ίνα ι κ υ ρ ία ρ χο ι α λ λ ο ιω γό νο ι μ ικροοργα νισ μ ο ί. Ψ ά ρ ια  δ ια τη ρη μ ένα  σε πά γο  είνα ι 
δυ να τό ν  ν α  εμ φ α ν ίζο υ ν  ά σ χη μ ες ο σ μ ές π ο υ  ν α  π ρ ο έρ χο ν τα ι από  τη ν  αύξηση  τω ν
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ψ ευ δο μ ο νά δω ν . Σ ε ό λες τ ις  θ ερ μ ο κ ρ α σ ίες  π ου  έγ ινε  η έρευνα , ο ι αλλα γές που  
π α ρ α τη ρ ή θη κ α ν  σ τα  ο ρ γα νο λη π τ ικ ά  χα ρ α κ τη ρ ισ τικ ά , έρ χο ντα ι σε σ υ μ φ ω νία  με τη ν  
ανάπτυξη  τω ν  ψ ευ δο μ ο νά δω ν  κ α ι το  τέλο ς  τη ς δ ιά ρκεια ς ζω ή ς το υ  π ρ ο ϊό ντο ς 
π α ρ α τη ρ ή θη κ ε  ότα ν  ο π λ η θυ σ μ ό ς το υ ς έφ θα σ ε κ α τά  μέσο όρο  τη ν  τιμ ή  107 cfu/g. Η  
ανάπτυξη  τω ν  ψ ευ δ ο μ ο νά δ ω ν  χα ρ α κ τη ρ ίζετα ι από  μ ια  σ χετική  σημ αντική  φάση 
π ρ ο σ α ρ μ ο γή ς, η οπ ο ία  κ υ μ α ίνετα ι από  7 -40  ώ ρες, εξα ρτώ μ ενη  από  τη  θ ερ μ ο κ ρ α σ ία  
α ποθήκευσ ης. Λ α μ β ά νο ντα ς υ π ό ψ η  ό τ ι αυτή η φάση π ρ ο σ α ρ μ ο γή ς  ε ίνα ι σ χεδό ν  το  1/5 
το υ  ολ ικού  χρ ό νο υ  δ ια τη ρη σ ιμ ό τη τα ς το υ  ψ α ρ ιο ύ  ακρ ιβείς π ρ ο β λέψ εις  το υ  χρόνου  
π ρ ο σ α ρ μ ο γή ς ε ίνα ι σ η μ α ντικ ές στη μ οντελοπο ίη σ η  το υ  φ α ινο μ ένο υ  τη ς  δ ιά ρ κ εια ς ζω ής 
το υ  ψ α ρ ιο ύ  (Κ ουτσ ουμ ά νη ς, 2001). Ο ι ψ ευ δο μ ο νά δες  ή τα ν  τα  κ υ ρ ία ρ χα  β α κ τή ρ ια  σε 
ό λες τ ις  θερ μ ο κ ρ α σ ίες  το υ  π ε ιρ ά μ α το ς  Σ ε μ ικρότερη  α να λ ο γ ία  β ρέθη κ α ν  γα λ α κ τ ικ ά  
βακτήρ ια , ζύμ ες κ .ά . (Κ ο υ τσ ο υ μ ά νη ς κ α ι Ν ύχα ς, 2000). Α ξίζε ι ν α  σ η μ ειω θεί ό τι τα  
θ ε ιο α να γω γ ικ ά  β α κ τή ρ ια  έχο υ ν  χρ η σ ιμ ο π ο ιη θ ε ί ω ς δείκτες  α λ λ ο ίω σ η ς ενώ  ο α ρ ιθμ ός 
τη ς  S.putrefaciens έχε ι π α ρ α τη ρ η θ ε ί ό τ ι σ χετ ίζετα ι γρ α μ μ ικ ά  με το  χρ ό νο  δ ια τή ρη σ ης 
είτε  ε ίνα ι ο κ ύ ρ ιο ς  α λλο ιω γό νο ς μ ικ ροοργα νισ μ ός ε ίτε  όχι. Σ υ γκ εντρ ώ σ εις  > 1 0 8 cfu /g  
τη ς  S.putrefaciens π ρ ο κ α λ ο ύ ν  α λλο ίω σ η  σε ψ ά ρ ια  π ου  δ ια τη ρ ο ύ ντα ι αερόβ ια . Τ α  
χα μ η λά  επ ίπ εδα  τω ν  β α κτη ρ ίω ν  π ο υ  κ α τα μ ετρ ή θ η κ α ν  έρ χο ντα ι σε σ υ μ φ ω νία  με τα  
μ ικρά  π ο σ ο σ τά  τω ν  ο σ μ ώ ν  π ου  π ρ ο έρ χο ντα ι από  το  υδρόθειο . Ο ο ρ γα νο λη π τ ικ ό ς 
έλ εγχο ς επ ιβεβα ίω σ ε τα  πα ρ α π ά νω  (L ou g o v o is  et al., 2003).
I I .6  Γ ό π α
Σ ε π ε ιρ ά μ α τα  π ο υ  έγ ινα ν  στη γό π α  δ ια τυ π ώ θ η κ ε ό τ ι η σ ύνθεσ η  τη ς  μ ικροβ ια κή ς 
χλ ω ρ ίδα ς α π ο τελο ύ ντα ι από  ψ ευ δο μ ο νά δες  κ α ι S. putrefaciens, γα λα κτικ ά  βακτήρια , 
ζύμες, Photobacterium phosphoreum κ .ά . Η  P. phosphoreum α ν ιχνεύ θη κ ε μ όνο  στην
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αρχική  μ ικ ρ ο χλ ω ρ ίδα  τω ν  δε ιγμ ά τω ν  γό π α ς σε μ ικρό  π ληθυσ μ ό . Ό π ω ς  κ α ι με τη ν  
τσ ιπ ο ύ ρ α  π ιο  πάνω , ο ι ψ ευ δο μ ο νά δες  κ α ι η S.putrefaciens ή τα ν  τα  κ υ ρ ία ρ χα  β α κ τή ρ ια  
σε ό λες τ ις  θερ μ ο κ ρ α σ ίες  το υ  π ε ιρ ά μ α το ς  (Ν ύχα ς κ α ι Τ ρυ φ ινο π ο ύ λο υ , 2001).
Ο ι β ιο γενε ίς  α μ ίνες  π ο υ  προ σ δ ιο ρ ίσ τη κ α ν , δ ια π ισ τώ θη κε ό τ ι κ α τά  το  χρόνο  
σ υ ντή ρ η σ η ς η μ εταβολή  τη ς  π ο υ τρ εσ ίνη ς  π α ρ ο υ σ ία σ ε π ο λ ύ  καλή  συσ χέτισ η  με το υ ς  
α λ λ ο ιω γό νο υ ς μ ικ ρ ο ο ργα ν ισ μ ο ύ ς με σ υντελεστή  σ υ σ χέτισ η ς r  0 ,93-0 ,99 . Η  τρ ιπταμ ίνη  
δεν  ανιχνεύθη κε, ενώ  η β -φ α ινυλα ιθυλα μ ίνη  κ α ι η ισ ταμ ίνη  α ν ιχνεύ θη κ α ν  τη ν  
τελ ευ τα ία  η μ έρ α  τη ς  σ υ ντή ρ η σ η ς σε μ ικρές π οσ ότητες. Ε π ίσ η ς  καλή  συσχέτιση  
δ ια π ισ τώ θη κ ε μ εταξύ  το υ  φ ο ρ τίο υ  τω ν  α λλο ιω γό νω ν μ ικ ρ ο ο ργα ν ισ μ ώ ν  κ α ι τη ς  
ο ρ γα νο λη π τικ ή ς α ξ ιο λό γη σ η ς r= 0 ,92 -0 ,98 . Η  π ο σ ό τη τα  τη ς  α μ μ ω νία ς κ α τά  το  χρόνο  
σ υ ντή ρ η σ η ς π α ρ ο υ σ ία σ ε  καλή  σ υσχέτιση  τό σ ο  με το υ ς α λ λ ο ιω γό νο υ ς 
μ ικ ρ ο ο ργα ν ισ μ ο ύ ς όσο  κ α ι με τη ν  ο ργα νολη πτική  α ξ ιο λό γη σ η  (Σ α μ α ρά ς κ α ι συν., 
2 0 0 1 ) . Ο ι σ υ γκ εντρ ώ σ εις  τη ς  α μ μ ω νία ς αυξήθη κα ν  στις σ υ σ κ ευ α σ ίες  κενού  κ α ι αέρα. 
Π α ρ έμ ε ινα ν  ό μ ω ς σ χεδόν  σ τα θερές στη σ υ σ κ ευ α σ ία  τη ς  τρ ο π ο π ο ιη μ ένη ς  α τμ όσφ α ιρας. 
Τ ο  γα λ α κτικ ό  οξύ  μ ειώ θηκε κ α ι στις τρ ε ις  συσ κευασ ίες. Ιδ ια ίτερ α  α ισθητή  ή τα ν  η 
μείω ση  στις α ερ ό β ιες  σ υ νθ ή κες (80% ). Ο ι τ ιμ ές  τη ς  υγρα σ ία ς, τη ς  τέφ ρα ς, το υ  λ ίπους 
κ α ι τω ν  π ρ ω τε ϊνώ ν  π α ρ ο υ σ ία σ α ν  μ ικρές δ ιακυμ άνσ εις. Η  α να λ ο γ ία  τω ν  
σ υ γκ εντρ ώ σ εω ν  τω ν  π ο λ υ α κ ό ρ εσ τω ν  λ ιπ α ρ ώ ν  D H A  κ α ι E P A  π α ρ ο υ σ ία σ ε  μ ικρές 
δ ια κ υ μ ά νσ εις  στη σ υ σ κ ευ α σ ία  κ ενο ύ  κ α ι μ εγάλες στις άλλες δυο  σ υ σ κ ευ α σ ίες  
(Σ τα μ ά τη ς κ α ι συν., 2000).
Η  γό π α  κ ρ ίθη κε α κατάλληλη  γ ια  τη ν  ανθρώ π ινη  κ α τα νά λω σ η  από τη ν  6η η μ έρ α  
σ υ ντή ρ η σ η ς σε α ερ ό β ιες  σ υνθή κες κ α ι υ π ό  κενό , έχο ντα ς α υξημ ένες τ ις  τ ιμ ές  τη ς 
Ο .Μ .Χ  (1 0 6 cfu/g). Η  σ υ ντή ρ η σ η ς τη ς  ό μ ω ς στην  τρ ο π ο π ο ιη μ ένη  α τμ ό σ φ α ιρ α  είχε  ω ς 
α π ο τέλεσ μ α  τη ν  αύξηση  το υ  χρόνου  ζω ής το υ  π ρ ο ϊό ντο ς από 6 σε 8 η μ έρες (< 1 0 6 cfu/g
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έως και την 8η ημέρα). Για τα εντεροβακτήρια, τις ψευδομονάδες και το Brochothrix 
thermosphacta παρατηρήθηκε στις τρεις συσκευασίες που χρησιμοποιήθηκαν κατά τη 
διάρκεια του πειράματος, αύξηση του πληθυσμού τους κατά τη διάρκεια της 
συντήρησης. Μεγαλύτερη ήταν η αύξηση στις αερόβιες συνθήκες και μικρότερη στην 
τροποποιημένη ατμόσφαιρα. Πολύ πιο έντονη ήταν η αύξηση του πληθυσμού του B. 
thermosphacta τις πρώτες ημέρες συσκευασίας στις αερόβιες συνθήκες. Όσον αφορά τα 
γαλακτικά βακτήρια παρατηρήθηκε όμοια αύξηση του πληθυσμού τους και στις τρεις 
συσκευασίες από την 3η κιόλας ημέρα συντήρησης. Για τις ζύμες παρατηρήθηκε μικρή 
αύξηση του πληθυσμού τους, η οποία καταγράφηκε εντονότερη στη συσκευασία με 
αέρα. Ενδιαφέρον παρουσιάζει η συσχέτιση κάθε πληθυσμού με την Ο.Μ.Χ. Υψηλή 
συσχέτιση καταγράφεται μεταξύ: α) ΟΜΧ και ολικών ετερότροφων βακτηρίων 
(γ=0,978) και β) ψευδομονάδων και ΟΜΧ (γ=0,960), γεγονός που επιβεβαιώνει την 
κυριαρχία των δυο αυτών μικροοργανισμών καθόλη τη διάρκεια συντήρησης της γόπας 
(Στεργίου και συν., 2000).
I I .7  Κ υ π ρ ίν ο ς  (Carassius carassius)
Σε έρευνες που έκαναν οι Gelman et al. (1990) διαπίστωσαν ότι τα αρχικά επίπεδα 
των ψυχρότροφων μικροοργανισμών και των κολοβακτηριοειδών ήταν κάτω από 102 
cfu/g και βρέθηκε ότι η άλμη που βρίσκεται στην επιφάνεια του φρέσκου ψαριού είναι 
πολύ καλό υπόστρωμα για την ανάπτυξη των βακτηρίων. Γι’ αυτό και ξέπλυμα της 
επιφάνειας του ψαριού οδηγεί στη μείωση του μικροβιακού φορτίου ενώ βελτιώνει τα 
οργανοληπτικά χαρακτηριστικά. Τις πρώτες 14 ημέρες αποθήκευσης στους 0-2ο C στα 
ολικά μεσόφιλα βακτήρια δεν παρατηρήθηκε μεγάλη αύξηση αυτών. Οι τιμές αυτές 
σχετίζονται με τον οργανοληπτικό έλεγχο. Μέχρι και την 19η-20η ημέρα, το ψάρι ήταν 
αποδεκτό με πληθυσμό 3*104 cfu/g. Το μέγιστο της συγκέντρωσης 107 cfu/g έφτασε
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τη ν  26η η μ έρ α  όπ ο υ  το  ψ ά ρ ι ή τα ν  α κ α τά λλη λο  γ ια  κ α τα νά λω σ η . Τ α  κο λ ο βα κτη ρ ιο ε ιδή  
εμ φ α ν ίσ θη κ α ν  σε χα μ η λές σ υ γκ εντρ ώ σ εις  < 1 0 7 cfu /g  στο  φ ρέσ κ ο  κ α ι απ ο δεκ τό  ψ ά ρ ι 
α π ο θ η κ ευ μ ένο  σ τους 0-2° C. Σ το  α λλο ιω μ ένο  ψ ά ρ ι ο π λ η θυ σ μ ό ς έφ τα σ ε 6 ,2 * 1 0 2 cfu/g. 
Τ α  π α ρ α π ά νω  δεν  σ χετ ίζο ντα ι με το ν  ο ρ γα νο λη π τ ικ ό  έλεγχο . Τ ο ψ ά ρ ι ή τα ν  α κ α τά λλη λο  
ο ρ γα νο λη π τικ ά  π ρ ιν  η μ ικροβ ιακή  αλλο ίω σ η  γ ίν ε ι εμ φ ανής. Α υτό  μ π ο ρε ί ν α  σ υ μ β α ίνε ι 
λόγω  μ ερ ικής α δρ α νο π ο ίη σ η ς τη ς μ ικ ρ ο χλω ρ ίδα ς π ο υ  π ρ ο κ λή θ η κ ε από  το  π ά γω μ α  τω ν 
δειγμ ά τω ν π ρ ιν  από τ ις  β α κτη ρ ια κές δοκιμές. Τ α  ο λ ικ ά  μ εσ ό φ ιλα  β α κτή ρ ια  κ α θώ ς κ α ι 
ο ι ψ υ χρ ό τρ ο φ ο ι μ ικ ρ ο ο ργα ν ισ μ ο ί α υ ξήθη κ α ν  μετά  από  4 η μ έρ ες  α π ο θ ή κ ευ σ η ς στους 5- 
60C κ α ι τ ις  τελευ τα ίες  9 η μ έρ ες  ο π λ η θυ σ μ ό ς έμεινε π ερ ίπ ο υ  107 cfu/g. Γ ια  ψ ά ρ ια  π ου  
είχαν  επ εξερ γα σ τε ί με ιώ δ ιο  κ α ι σ ορ β ικ ό  τη ν  4η κ α ι 6η η μ έρ α  ε ίχα ν  μ ικρότερο  
πλη θυσ μ ό .
12.8 Μ ο υ ρ ο ύ ν α  (Merluccius bilinearis)
Ο ι P as to riza  et al. (1996) βρήκα ν  σε π ε ιρ ά μ α τα  π ο υ  έκ α να ν  σ η μ α ντικ ές δ ια φ ορές 
α νά μ εσ α  στο  μ ά ρτυρα  κ α ι στην  τρ ο π ο π ο ιη μ ένη  α τμ ό σ φ α ιρ α  μ ετά  από  24 ώ ρ ες 
α ποθήκευσ ης. Τ α  ο λ ικ ά  μ εσ ό φ ιλα  β α κτή ρ ια  π α ρ ο υ σ ία σ α ν  σ η μ α ντικ ές α υξήσ εις  τη ν  7η 
η μ έρ α  α ποθήκευσ ης, π ρ ά γμ α  π ο υ  τα  έκα νε μη α π ο δεκ τά  γ ια  ανθρώ π ινη  κ α τα νά λω σ η  
μ ετά  τη ν  14η ημέρα . Ο ι σ υ γκ εντρ ώ σ εις  το υ  μ ά ρτυρα  ή τα ν  2 κ α ι 1,5 φ ορές μ εγα λύτερες 
από  τ ις  άλλες σ υ σ κ ευ α σ ίες  σε τρ ο π ο π ο ιη μ ένη  ατμ όσ φ α ιρα . Σ τ ις  σ υ σ κ ευ α σ ίες  σε 
τρ ο π ο π ο ιη μ ένη  α τμ ό σ φ α ιρ α  ο ι σ υ γκ εντρ ώ σ εις  τω ν  μ εσ ό φ ιλω ν  ο λ ικ ώ ν  β α κ τη ρ ίω ν  δεν 
ξεπ έρ α σ α ν  το  κ ρ ίσ ιμ ο  σημείο . Α ν σ υγκέντρω σ η  >10 /γρ  θεω ρ είτα ι ό τ ι ε ίνα ι αρκετή  γ ια  
ν α  κ α τα σ τή σ ε ι το  π ρ ο ϊό ν  μη α ποδεκτό , τό τε  η δ ιά ρ κ εια  ζω ή ς ε ίνα ι 9 η μ έρ ες  όταν  
α π ο θ η κ εύ ετα ι κά τω  από  α ερ ό β ιες  σ υνθή κες κ α ι 22 σε τρ ο π ο π ο ιη μ ένη  ατμ όσφ α ιρα . 
Ό σ ο ν  α φ ο ρ ά  τα  ψ υ χρ ό φ ιλ α  β α κτή ρ ια  είχαν  μ ια  π α ρ ά λληλη  εξέλ ιξη  με τα  ο λ ικ ά  α λλά  ο ι 
α υξήσ εις  ή τα ν  μεγαλύτερες. Σ η μ α ντικ ές  δ ια φ ο ρές β ρέθη κ α ν  μ εταξύ  το υ  μ ά ρτυρα  κ α ι
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τω ν  δε ιγμ ά τω ν  π ου  σ υ σ κ ευ ά σ τη κ α ν  σε τρ ο π ο π ο ιη μ ένη  α τμ ό σ φ α ιρ α  μετά  από  24 ώ ρ ες 
α ποθήκευσ ης. Γ εν ικ ό τερ α  η αύξηση  τη ς  σ υ γκ έντρ ω σ ης το υ ς ή τα ν  μ εγαλύτερη  κ α τά  τη 
δ ιά ρ κ εια  το υ  π ειρά μ α τος. Α νά μ εσ α  σ τις δ ιά φ ο ρες σ υ γκ εντρ ώ σ εις  τω ν  α ερ ίω ν  δεν 
υ π ή ρ χα ν  δ ιαφ ορές. Σ υ σ κ ευ α σ ίες  με μ εσ α ία  π ρ ο ς  υψ ηλή  σ υγκέντρω σ η  σε C O 2 είχαν 
β α κτη ρ ιοσ τα τική  δράση  επ ιμ η κ ύ νο ντα ς τη  δ ιά ρ κ εια  ζω ή ς το υ  ψ α ρ ιο ύ  κ α τά  3 βδομάδες.
I I .9  Π ρ ό γ ρ α μ μ α  π α ρ α κ ο λ ο ύ θ η σ η ς  γ ια  τ η ν  α ξ ιο λ ό γ η σ η  τ η ς  β α κ τ η ρ ιο λ ο γ ικ η ς  
π ο ιό τ η τ α ς  κ α π ν ισ τ ώ ν  π ρ ο ϊό ν τ ω ν  ιχ θ ύ ω ν , σε σ υ μ μ ό ρ φ ω σ η  με τ η ν  σ ύ σ τα σ η  τ η ς  
Ε π ιτ ρ ο π ή ς  τ η ς  1 8 η ς Α π ρ ιλ ίο υ  2001 σ χ ε τ ικ ά  με σ υ ν το ν ισ μ έν ο  π ρ ό γ ρ α μ μ α  ε π ίσ η μ ο υ  
ελ έγχο υ  τ ω ν  τ ρ ο φ ίμ ω ν  γ ια  τ ο  2001
Σ το  π ε ίρ α μ α  αυτό  σ υ νερ γα ζό μ ενο ι φ ο ρ είς  ή τα ν  το Υ π ο υ ρ γε ίο  Γ εω ρ γία ς, το  Κ έντρ ο  
Κ τη ν ια τρ ικ ώ ν  Ιδρ υ μ ά τω ν  Α θη νώ ν  κ α ι το  Ινσ τιτο ύ το  Υ γιε ινής Τ ροφ ίμω ν. Η  
δε ιγμ α το λ η ψ ία  α φ ο ρ ο ύ σ ε σ υλλογή  π ρ ο ϊό ντω ν  κ α π ν ισ τώ ν  ιχθύ ω ν  (σ ολομ ό , βακαλάο, 
ρέγγα , π έσ τρ ο φ α , σ κουμ πρί), από σ η μ εία  λ ια ν ική  π ώ λησης. Τ ο 70%  τω ν  λ η φ θέντω ν 
δε ιγμ ά τω ν  ή τα ν  ελλη νική ς π ρ ο έλευ σ η ς. Α πό  σ ύ νο λο  ε ίκ ο σ ι τρ ιώ ν  (23) δε ιγμ ά τω ν  που  
σ υ λλέχθηκαν , σε κ α νένα  δεν α ν ιχνεύ τη κ ε  ο π α θ ο γό νο ς  μ ικ ρ ο ο ργα ν ισ μ ό ς Listeria 
monocytogenes, ενώ  γ ια  το ν  μ ικ ρ ο ο ργα νισ μ ό  E. coli, ό λ α  τα  δείγμ α τα  βρέθηκαν  
σ ύ μ φ ω να  με τα  μ ικ ρ ο β ιο λ ο γ ικ ά  κ ρ ιτή ρ ια  τη ς  2001 /337 /Ε Κ . Γ ια  το  σ ύ νο λο  τω ν  
α ερ ό β ιω ν  μ ικ ρ ο ο ργα ν ισ μ ώ ν  σ τους 30°C , δύο  (2) εκ  τω ν  δειγμ άτω ν, δηλαδή  π ο σ ο σ τό  
8 ,7% , β ρέθη κ α ν  εκτός τω ν  μ ικ ρ ο β ιο λο γ ικ ώ ν κ ρ ιτη ρ ίω ν  τη ς  2001 /337 /Ε Κ . Τ ο ίδ ιο  
α κρ ιβώ ς π ο σ ο σ τό  α π ό κ λ ισ η ς από  τη ν  2001 /337 /Ε Κ , π α ρ α τη ρ ή θη κ ε κ α ι γ ια  το ν  θετικό  
σ την  κ ο α γκο υ λά σ η  στα φ υλόκοκκο . Ω στόσο, σε κ α νένα  από  τα  δείγμ α τα  δεν 
εντο π ίσ θ η κε πα ρά βα σ η  σ ύ μ φ ω να  με τη ν  ισ χύ ο υ σ α  νο μ ο θεσ ία . Γ ια  τα  δείγμ α τα  όπου  
π α ρ α τη ρ ή θη κ α ν  ο ι α π ο κ λ ίσ ε ις  αυτές, δ ιενερ γή θ η κε εκ  νέο υ  δειγμ α το λ η π τικ ό ς  έλεγχος
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(όπου  ή τα ν  δυνατόν), ό π ω ς επ ίσ ης κ α ι έλεγχος στις επ ιχε ιρή σ ε ις  γ ια  έλεγχο  τη ς 
εφ α ρ μ ο γή ς ορθής υγ ιε ινή ς π ρ α κ τική ς κ α ι τω ν  α ρχώ ν πο υ  χρ η σ ιμ ο π ο ιή θ η κ α ν  γ ια  τη ν  
ανάπτυξη  το υ  σ υ σ τή μ α το ς  H A C C P.
Α π ό κ λ ισ η  ο π ό  τα  μ ικρ ο β ιο λο γ ικά  κρ ιτή ρ ια  τ η ς  2 0 0 1 /3 3 7 / Ε Κ ,  ω ς  π ρ ο ς  την 
π α ρ ο υ σ ία  α ερ ό β ιω ν  μ ικρ ο ο ρ γα ν ισ μ ώ ν σ το ο ς  30 °C  κ α ι τη ν  π α ρ ο υ σ ία  
σ τα φ υ λ ό κ ο κ κ ο υ  θετικ ο ύ  στην κ ο α γκ ο υ λ ά σ η
Εικόνα II.14: Απεικόνιση της απόκλισης από τα  μικροβιολογικά κριτήρια της 2001/337/ΕΚ, 
ως προς την παρουσία αερόβιων μικροοργανισμών στους 30oC και την 
παρουσία σταφυλόκοκκου (Ε.Φ.Ε.Τ. 2000-2002)
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III. ΧΗΜΙΚΗ ΣΥΣΤΑΣΗ- ΒΙΟΛΟΓΙΚΗ ASIA ΨΑΡΙΩΝ
I I I .1  Γ ε ν ικ ά
Τ ο σ ώ μ α  τω ν  α λ ιευμ ά τω ν α π ο τελείτα ι από  σ κ λη ρά  κ α ι μ α λα κ ά  τμ ή μ α τα . Τα 
σ κ λη ρά  τμ ή μ α τα  α π ο τελ ο ύ ντα ι από  το  σ κελετό  (στα  σ π ο νδυ λ ω τά ) κ α ι από  το  κέλυ φ ο ς 
ή το  " σ η π ίο ν "  (σ τα  μαλάκια). Δ εν  α π ο τελο ύ ν  γεν ικ ά  εδώ δ ιμ ο  μέρος, αν κ α ι τα  μ ικρά  
ψ ά ρ ια  τρ ώ γ ο ν τα ι π ο λ λ ές  φ ο ρ ές με το  σκελετό  ή ο σ κ ελ ετό ς π ο λ λ ώ ν  ψ α ρ ιώ ν  μ α λα κ ώ νε ι 
με τη  σ υντήρηση  ή τη ν  έψ ηση. Τ α  μ α λα κά  τμ ή μ α τα  α π ο τελ ο ύ ντα ι από  το  δέρμα , τους 
μύες κ α ι τα  εσ ω τερ ικ ά  όργανα . Α πό  α υ τά  ο ι μύες ή η σ ά ρ κ α  α π ο τελο ύ ν  το  μ εγαλύτερο  
μ έρος το υ  σ ώ μ α το ς κ α ι το  θρεπ τικ ό τερ ο  τμ ή μ α  κ α ι γ ι ’ αυτό  το  λόγο  το  ενδ ια φ έρον  
σ τρ έφ ετα ι π ρ ο ς  αυτό  (Β αρελζτής, 2 0 0 2 ). Σ υ γκ εκ ρ ιμ ένα  σ υ μ π ερ ιλ α μ β ά νο ντα ι ο 
σ υ νδετ ικ ό ς κ α ι λ ιπ ώ δη ς ισ τός, το  αίμα, τα  λεμ φ ικ ά  α γγε ία  κ α ι μ ικρά  ενδο μ υ ϊκ ά  οσ τά  
(Z aitsev  et al., 1969). Η  π ο σ ό τη τα  τη ς  σ ά ρκα ς τω ν  ψ α ρ ιώ ν  α ντιπ ρ ο σ ω π εύ ε ι το  50% - 
60%  το υ  ο λ ικ ο ύ  β ά ρ ο υ ς το υ  σ ώ μ α τό ς το υ ς  α νά λ ο γα  με το  είδος. Κ α τ ’ επέκταση , η 
π ο σ ό τη τα  το υ  μ υϊκού  ισ το ύ  π ου  υ π ά ρ χε ι σ ’ α υ τά  ε ίνα ι α να λ ο γ ικ ά  μ εγαλύτερη  α π ’ ό τ ι 
σ τα  κ α το ικ ίδ ια  ζώ α  ή σ το ν  ά νθρω πο  (Π ανέτσος, 1978).
Η  χημ ική  σύσταση  τη ς  σ ά ρκα ς τω ν  δ ια φ ό ρω ν  ψ α ρ ιώ ν  π ο ικ ίλ λ ε ι ενώ  δεν  έχε ι 
σ η μ α ντικ ές δ ια φ ο ρές από τη ν  αντίσ το ιχη  το υ  κ ρ έα το ς  τω ν  θ η λα σ τικ ώ ν κ α ι τω ν  π τη νώ ν  
(Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμε. Α ', 1990). Σ ύ μ φ ω να  με το υ ς A dam s κ α ι M o ss (1997) δ ια φ έρ ει 
κ α τά  τα  εξής:
1) Τ ο  λ ίπος τω ν  ψ α ρ ιώ ν  δεν ε ίνα ι ορατό  πα ρ ό λο  π ου  η π ερ ιεκ τικ ό τη τα  τη ς  σάρκας 
το υ ς  ε ίνα ι δυ να τό ν  ν α  φ θ ά νει μ έχρ ι 25%  κ α ι αυτό  δ ιό τ ι ε ίνα ι δ ια σ π α ρ μ ένο  μ εταξύ  τω ν 
μ υ ϊκώ ν ινώ ν.
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2) Η  π ερ ιεκ τικ ό τη τα  τη ς σάρκας σε σ υ νδετικ ό  ισ τό  ε ίνα ι μ ικρή κ α ι δεν υ π ερ β α ίν ε ι το  
3%  το υ  σ υ νολ ικ ού  β ά ρους το υ  ψ αρ ιού .
3) Τ α  ψ ά ρ ια  π ερ ιέχο υ ν  λ ιγό τερ α  ο σ τά  σε σχέση  με τα  θηλαστικά .
4) Ο ι μύες α π ο τελο ύ ντα ι από βραχείες ίνες  (μ υο τό μ ο ι) κ α ι δ ια χω ρ ίζο ντα ι από το 
επ ικ ά λυ μ μ α  το υ  σ υ νδετικ ο ύ  ισ το ύ  (μ υοκόμ μα τα).
Πίνακας III.1: Χημική σύσταση σώματος ιχθύων (Παπουτσόγλου, 2002)
Ε ίδο ς Ν ερό
(1)%
Π ρω τεΐνες
(1)%
Λ ίπ η
(1)%
Σύνολο  
κορεσμένω ν  
λιπαρώ ν  
οξέων (2)%ο
Σύνολο  
ακόρεστω ν  
λιπαρώ ν  
οξέων (2)%
Μ α ρίδα 77 17 2 56 44
Σ αρδέλα 66 19 13 35 65
Γ α ύρος 74 19 3 49 51
Σ κ ο υ μ π ρ ί 80 19 1 28 72
Κ ολιός 70 23 5 50 50
Λ α βρά κ ι 70 19 7 36 64
Κ υπρίνος 73 16 8 33 67
(1) νωπού ιστού, (2) στο % των λιπών
Η  χημ ική  σύσταση  κ α ι η θρεπτική  α ξ ία  τη ς  σ ά ρ κ α ς τω ν  δ ια φ ό ρ ω ν  εδώ διμω ν 
α λ ιευ μ ά τω ν  (Α μπραχίμ , 2 003) επ η ρ εά ζετα ι (α) από τη ν  ηλικ ία : ψ ά ρ ια  μ εγάλης η λ ικ ία ς  
π ερ ιέχο υ ν  στη σ ά ρ κ α  το υ ς  π ερ ισ σ ό τερ ο  λ ίπος κ α ι λ ιγό τερ ο  ν ερ ό  α π ’ ό τ ι τα  νεα ρ ή ς  
ηλ ικ ίας. (β) Τ ην π ερ ίο δο  τη ς  μ ετα νά σ τευσ η ς κ α ι τη ς  ω ο το κ ία ς  η λ ιπ ο π ερ ιεκ τικ ό τη τα  
μειώ νετα ι, ενώ  α υ ξά νετα ι η π ερ ιεκ τ ικ ό τη τα  σε ν ερ ό  (B urst and H ardy , 1992). (γ) T o 
φ υσ ικό  περ ιβά λλον: τ ις  μ εγα λύτερες δ ια κ υ μ ά νσ εις  υ φ ίσ τα τα ι η λ ιπ ο π ερ ιεκ τικ ό τη τα  
(Jacquo t, 1961). Τ ο ίδ ιο  ψ ά ρ ι εμ φ α ν ίζετα ι τη ν  ίδ ια  εποχή  ά π α χο  ή η μ ίπ α χο  ή παχύ , 
α νά λ ο γα  με τη ν  περ ιοχή  στην  ο π ο ία  ζει. Σ τη ν  ρέγγα  η δ ια κύμ α νσ η  ε ίνα ι από  2 -2 2 %  
(L o v ern  and  W o o d , 1947), σ τον  ιπ π ό γλ ω σ σ ο  η λ ιπ ο π ερ ιεκ τικ ό τη τα  π ο ικ ίλ λ ε ι από  0 ,5-
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9,6% (Jacquot, 1961). (δ) To είδος: υπάρχουν διαφορές στα διάφορα είδη. για το αυτό 
είδος ποικίλλει ανάλογα με την εποχή και από μήνα σε μήνα. Π.χ η διακύμανση που 
έχει η λιποπεριεκτικότητα και η περιεκτικότητα σε νερό στη σαρδέλα είναι σημαντική, 
στη διάρκεια του έτους, στον μπακαλιάρο οι μεταβολές στη χημική σύσταση είναι 
σημαντικές (Kordyl, 1951), όπως και στη ρέγγα (Marshall et al, 1939; Παπαναστασίου, 
τόμε. A', 1990). (ε) Το φύλο: επιδρά πολύ έντονα, γεγονός ιδιαίτερης σημασίας για την 
τεχνολογία, διακύμανση πρωτεϊνών, λίπους, νερού- συντήρησης (Βαρελζτής, 2002). 
(στ) Την εποχή, το βαθμό πάχυνσης,: Οι μεγαλύτερες διαφορές διαπιστώνονται στη 
λιποπεριεκτικότητα. Μ’ αυτή τη βάση τα ψάρια διακρίνονται σε άπαχα, ημίπαχα, 
παχιά., (η) τη διατροφή, (θ) τον τρόπο αλιείας, (ι) το τμήμα του σώματος: για το αυτό 
είδος, το ίδιο άτομο, την ίδια εποχή και βιότοπο, η χημική σύσταση ποικίλλει 
σημαντικά ανάλογα με το τμήμα στο οποίο αναφέρεται (Παπαναστασίου, τόμε. Α', 
1990). Στα ψάρια ανάλογα με το χρωματισμό των ιστών (λευκό ή σκοτεινόχρωμο) η 
χημική σύσταση του κρέατος, είναι διαφορετική. Οι σκοτεινόχρωμοι έχουν υψηλότερη 
περιεκτικότητα σε λίπη και μικρότερη σε πρωτεΐνες και νερό, από τους αντίστοιχους 
λευκούς (Thurston and Osterhaug, 1959). Στον άσπρο τόνο-Thunnus alalunga, το 
κοιλιακό κρέας έχει λιποπεριεκτικότητα 26% έναντι μόνο 5% στο πιο πριν από την 
κοιλιά τμήμα και 4% στο μετά από αυτήν και μόνο 3,8% στους κόκκινους μύες 
(Dontcheff and Legendre, 1948). Σε ορισμένα ψάρια (πέρκα, μπακαλιάρος κ.λ.π) 
υπάρχει ομοιόμορφη κατανομή του λίπους στα εδώδιμα τμήματα τους και κυρίως στη 
σάρκα τους. Αυτό όμως δεν συμβαίνει στα ψάρια με υψηλό ποσοστό λίπους. Στο 
σολομό π.χ το λίπος συγκεντρώνεται στους κοιλιακούς μυς, ενώ στο γουλιανό (Silurus 
glanis) στην ουρά. Γενικά, η άπαχη σάρκα έχει μεγαλύτερη περιεκτικότητα σε 
πρωτεΐνες και συντηρείται καλύτερα (Βαρελζτής, 2002) και άλλους παράγοντες.
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Πίνακας III.2: Μ έση χημική σύσταση ορισμένων αλιευμάτων (Silliker et al., 1980)
ΕΙΔΟΣ ΑΛΙΕΥΜ ΑΤΩΝ
ΝΕΡΟ
%
ΠΡΩΤΕΪΝΕΣ
%
ΛΙΠΟΣ
%
ΤΕΦΡΑ
%
Παχύ ψάρι 68,6 20 10 1,4
Ημίπαχο ψάρι 77,2 19 2,5 1,3
Άπαχα ψάρι 81,8 16,4 0,5 1,3
Μ αλακόστρεα 76,0 17,8 2,1 2,1
Μ αλάκια 81,0 13 1,5 1,6
I I I .2  Π ε π τ ικ ό τ η τ α -  Β ιο λ ο γ ικ ή  Α ξ ία
Η  β ιολογική  α ξ ία  π ο υ  έχουν  τα  ψ ά ρ ια  ε ίνα ι υψ η λή , ό χ ι μ όνο  ίση π ρ ο ς  τη ν  
αντίσ το ιχη  π ο υ  έχο υ ν  τα  κ ρ έα τα  από  τα  δ ιά φ ο ρ α  θηλαστικά , α λλά  σε ο ρ ισ μ ένα  σ η μ εία  
υπερτερεί. Ε ίν α ι τελε ίω ς αβάσ ιμη  η αντίθετη  γνώ μ η . Τ ο κ ρ έα ς  το υ ς δ ια κ ρ ίνετα ι για : τη 
μεγάλη  πεπ τικ ότη τα , τη  μ ικρή π ερ ιεκ τικ ό τη τα  σε π ουρ ίνες , τη ν  υψ ηλή  σε ιώ διο , 
α σβέστιο , φ ώ σ φ ορο . Γ ια  τ ις  β ιτα μ ίνες  Α  κ α ι D  κ α ι τ ις  π ρ ω τε ΐνες  π ο υ  έχουν  μεγάλη 
β ιολογ ική  αξία  (Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμε. Α ', 1990). Η  σ υσ τημ ατική  έρ ευ να  γ ια  τη  
δ ιαπ ίστω ση  τη ς  θρεπτικής αξ ία ς τω ν  ψ α ρ ιώ ν  (ρέγγας, σ ολομ ού , μ πα κα λ ιά ρου  κ .λ .π ) 
α π έδειξα ν  ό τ ι αυτά  έχουν  τη ν  ίδ ια  θρεπτική  α ξ ία  με τα  λευ κ ώ μ α τα  το υ  κ ρ έα το ς μ όσχου 
κ α ι μ εγαλύτερη  από  τη ν  κα ζεΐνη  (B orgstrom , 1962).
Η  δ ία ιτα  με βάση τη ν  ιχθυ ο φ α γ ία  ε ίνα ι α να γκ α ία  σε ο ρ ισ μ ένες  π α θ ο λο γ ικ ές 
κ α τα σ τά σ ε ις  ό π ω ς α ρ τη ρ ιοσ κλή ρω σ η , γα σ τρ ο π α θή σ εις , υ π ερ ο υ ρ ικ α ιμ ία  κ .λ .π  
(Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμε. Α ', 1990). Τ α  π ερ ισ σ ό τερ α  θα λα σ σ ινά  π ερ ιέχο υ ν  τα  om ega- 3 
π ο λ υ α κ ό ρ εσ τα  λ ιπ α ρ ά  οξέα , τα  ο π ο ία  β ο η θο ύ ν  στην κ αλή  λ ε ιτο υ ρ γ ία  του  
κ υ κ λ ο φ ο ρ ικ ο ύ  σ υστήματος, στη μείω ση το υ  λ ίπους το υ  α ίμ α τος κ α ι στην  εμ πόδ ιση  τη ς 
θ ρό μ β ω σ η ς το υ  α ίματος. Α κόμη  ο ι ερ ευ νη τές π α ρ α τή ρ η σ α ν  ό τι α υ τά  δρ ο υ ν  ω ς
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α ντιφ λ εγμ ο νώ δεις  πα ρά γοντες. Ιχθ ύ ς  π λ ο ύ σ ιο ι σε λ ίπος β ο η θο ύ ν  σ η μ α ντικ ά  στη 
φ υ σ ιολογικ ή  εξέλ ιξη  τη ς  εγκ υμ οσ ύνη ς. Ό τα ν  η έγκ υος κ α τα να λ ώ νε ι ιχθύ ς μ ια φ ο ρ ά  τη ν  
εβδομ άδα , μ π ο ρε ί ν α  μ ε ιώ σ ει σ η μ α ντικ ά  τη ν  π ιθ α ν ό τη τα  ν α  γ εννή σ ε ι π ρ ό ω ρ α  από 7 ,1%  
σε μ όλις 1,9%. Τ α  α λ ιεύ μ α τα  π ερ ιέχο υ ν  χαμ ηλή  π ο σ ό τη τα  χο λ η σ τερ ό λ η ς με εξα ίρεση  
τ ις  γα ρ ίδες, τα  κ α λ α μ ά ρ ια  κ α ι το  α υ γο τά ρ α χο  (S eafo o d  N IC , 2001). Έ χ ε ι α π ο δε ιχθε ί 
επ ίσ ης ό τ ι κ α θ υ σ τερ ο ύ ν  τη ν  ανάπτυξη  τω ν  κα ρ κ ιν ικ ώ ν  κ υ ττά ρ ω ν  το υ  προσ τά τη . 
Μ ελ έτες  έδε ιξα ν  ό τ ι η κ α τα νά λ ω σ η  μ εγά λη ς π ο σ ό τη τα ς  σ ο ύ σ ι κ α ι ν ω π ώ ν  ιχθύω ν β οη θά  
το υ ς  κ α π ν ισ τές  ν α  π ερ ιο ρ ίσ ο υ ν  το ν  κ ίνδυ νο  εμ φ ά ν ισ η ς κ α ρ κ ίνο υ  του  π νεύ μ ο να  
(Α νώ νυμ . 1, 2002). Ο ρ ισ μ ένα  α κ ό ρ εσ τα  λ ιπ α ρ ά  (λ ινολεϊκό , λ ινολενικό , α ρα χιδονικ ό ) 
π α ίζο υ ν  σ πουδα ίο  ρόλο  στην καλή  λ ειτο υ ρ γία  το υ  κ α ρ δ ια γγε ια κ ο ύ  σ υσ τή μ α το ς 
(Β αρελζτής, 2002).
Η  π επ τ ικ ό τη τα  στο  κ ρ έα ς  τω ν  ψ αρ ιώ ν , π ρ ο σ δ ιο ρ ισ μ ένη  σ αν τα χύ τη τα  πέψ ης, 
εξα ρ τά τα ι β α σ ικά  από  τη  λ ιπ ο π ερ ιεκ τικ ό τη τα  κ α ι το ν  τρ ό π ο  π ου  π α ρ α σ κ ευ ά ζο ντα ι 
(Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμε. Α ', 1990).Τ ο  λ ίπος τω ν  ψ α ρ ιώ ν  π ερ ιέχε ι 17%  ω ς 21%  
κ ο ρ εσ μ ένα  ο ξέα  (Λ ασ καρ ίδης, 1996). Π έπ τετα ι εύ κ ο λ α  κ α ι ε ίνα ι π λ ο ύ σ ιο  σε α κ όρεσ τα  
λ ιπ α ρ ά  ο ξέα  (P o tte r and H otchk iss, 1995) (79%  ω ς 83% ) (Λ α σ κα ρ ίδης, 1996) κ α ι 
α π ο τελε ί τη ν  κ α τεξο χή ν  πηγή  β ιτα μ ινώ ν A  κ α ι D . Α υ τό ς ή τα ν  ένα ς λό γο ς γ ια  το ν  οποίο  
το  λ ά δ ι από το  ή πα ρ  ο ρ ισ μ ένω ν  ειδώ ν γά δου  (μ π α κ α λ ιά ρ ο ς  κ .ά .) δ ινό τα ν  σ τα  πα ιδ ιά  
π ρ ο το ύ  κ υ κ λ ο φ ο ρ ή σ ο υ ν  σ την  α γο ρ ά  τα  π ο λ υ β ιτα μ ινο ύ χα  σ κ ευ ά σ μ α τα  (P o tte r and 
H o tchk iss, 1995).
Η  γευ σ τ ικ ό τη τα  το υ  κ ρ έα το ς  τω ν  ψ α ρ ιώ ν  δ ια φ έρ ει α νά λ ο γα  με το  είδος κ α ι τη  
δ ιατροφ ή  το υ ς  (Π ανέτσος, 1978). Η  λ επτότερη  κ α τα σ κ ευ ή  τω ν  μ υ ϊκώ ν ινώ ν  κ α ι η 
μ ειω μ ένη  ανάπτυξη  π ο υ  π α ρ ο υ σ ιά ζε ι ο σ υνδετικός ισ τό ς ε ίνα ι ο λό γο ς που  το  κρ έα ς 
από  τα  ψ ά ρ ια  μ α σ ά τα ι εύκολα , ε ίνα ι π ο λ ύ  τρ υ φ ερό  σε σύγκρ ιση  με τ ’ ά λλα  είδη κ α ι
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π ρ ο σ β ά λ λ ετα ι τα χύ τερ α  από  τα  π επ τ ικ ά  υγρά . Π ο λ λ ά  π ε ιρ ά μ α τα  έχο υ ν  α π ο δείξε ι ό τ ι το  
κ ρ έα ς  από  τα  ά πα χα  ψ ά ρ ια  ε ίνα ι σ υ νή θ ω ς ευ π επ τό τερ ο  από το  α ντίσ το ιχο  κ ρ έα ς  τω ν  
θηλαστικώ ν. Τ α  β ρ α σ τά  κ α ι ψ η τά  ψ ά ρ ια  π έπ το ν τα ι τα χύ τερ α  από  τα  τη γα νη τά . Γ εν ικ ά  
τα  ψ ά ρ ια  με λευ κ ό  κ ρ έα ς  ε ίνα ι π ερ ισ σ ό τερ ο  εύπεπτα . Η  γα σ τρ ική  πέψ η  γ ια  τα  ψ ά ρ ια  
σ υ μ π λ η ρ ώ νετα ι σε 2-3 ώ ρες γ ια  τα  άπα χα  κ α ι 3-4  ώ ρες γ ια  τα  π α χ ιά  ψ άρ ια . Τα 
θα λα σ σ ινά  ψ ά ρ ια  αν κ α ι ε ίνα ι π ερ ισ σ ό τερ ο  θ ρεπ τικ ά  από  α υ τά  τω ν  γλ υ κ ώ ν  νερ ώ ν, ε ίνα ι 
λ ιγό τερο  εύ π επ τα  από  α υτά  (Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμε. Α ', 1990). Τ έλος, τα  λευ κ ώ μ α τα  
τω ν  ψ α ρ ιώ ν  π έπ το ν τα ι σε α να λ ο γ ία  96%  από το ν  α νθρώ π ινο  ορ γα ν ισ μ ό  (Β αρελζτής, 
2002).
Π ά ντω ς, αυτό  π ου  μ π ορούμ ε ν α  δ ια π ισ τώ σ ο υ μ ε είνα ι ό τ ι τα  ψ ά ρ ια  εμ φ α ν ίζο υ ν  τις  
κ α λ ύ τερ ες  ο ρ γα νο λη π τ ικ ές ιδ ιό τη τες κ α θώ ς κ α ι τη ν  υ ψ η λ ό τερη  θρεπτική  κ α ι β ιολογική  
το υ ς  αξ ία  λ ίγο  π ρ ιν  από  τη ν  ανα πα ρα γω γή  γ ια τ ί τό τε  π ερ ιέχο υ ν  μ εγαλύτερη  π ο σ ό τη τα  
σε λ ίπος, φ ώ σ φ ορο , β ιταμ ίνες, κ α λύτερη  γεύση , ά ρ ω μ α  κ α ι λ επ τό τη τα  στο  κρ έα ς 
(Π α νέτσ ος, 1978). Ό λ α  α υ τ ά  κ α θ ισ τ ο ύ ν  τ α  ψ ά ρ ια  π ο λ ύ τ ιμ η  τ ρ ο φ ή , η  ο π ο ία  α ξ ίζ ε ι 
μ ε γ α λ ύ τε ρ η  δ ιά δ ο σ η  κ α ι  ε κ τ ίμ η σ η .
Η  χημ ική  σύσταση  τη ς  σ ά ρκα ς τω ν  ψ αρ ιώ ν, σ την  πράξη , π ρ ο σ δ ιο ρ ίζετα ι από  τη ν  
π ερ ιεκ τικ ό τη τά  τη ς  σε νερ ό , λ ίπος, α ζω τούχες ο υ σ ίες  κ α ι α νό ρ γα να  σ το ιχεία  
(Β αρελζτής, 2002). Α ναλυτικότερα :
III.2 .1  Ν ερ ό
Η  π ερ ιεκ τικ ό τη τα  σε ν ερ ό  σ τα  ψ ά ρ ια  π ο ικ ίλ λ ε ι σ τα  δ ιά φ ο ρα  είδη κ α ι ε ίνα ι γεν ικ ά  
α ντίσ τρ ο φ α  α νάλογη  π ρ ο ς  τη  λ ιπ ο π ερ ιεκ τικ ό τη τά  τους. Κ υ μ α ίνετα ι από  28 % -9 0 %  
(S tansby , 1962). Α ν η σ ά ρ κ α  υ π ο σ τε ί μ ια  ο π ο ια δή π ο τε  επ εξερ γα σ ία  (κατάψ υξη , 
θέρμανσ η , ξήρανση  κ. τ. λ.), τό τε  η α να λο γ ία  α νά μ εσ α  σε δεσ μ ευ μ ένο  - ελεύθερο  ν ερ ό
Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
09/01/2018 09:30:03 EET - 137.108.70.6
268
μεταβάλλετα ι, με α π ο τέλεσ μ α  ν α  π α ρ α τη ρ ο ύ ντα ι μ ετα β ο λές στην υφ ή  τη ς  (Β αρελζτής, 
2002).
111.2.2 Υ δα τά νθ ρα κ ες
Η  π ερ ιεκ τικ ό τη τα  τω ν  ψ α ρ ιώ ν  σε υ δα τά νθ ρ α κ ες  ε ίνα ι π ο λύ  μικρή, κ υ μ α ινό μ ενη  
μ εταξύ  0 ,04%  κ α ι 1 ,69%  κ α τά  μέσο  όρο  1% κ α ι π ο ικ ίλ λ ε ι α νά λ ο γα  με τη  δ ιατροφ ή , τη ν  
ηλ ικ ία , το  ε ίδος κ α ι γ ια  το  αυτό  άτομ ο  από το  μ έρος το υ  σώ ματος. Γ εν ικ ά  είνα ι 
μ εγαλύτερη  το  χε ιμ ώ να  κ α ι μ ικρότερη  το  κ α λ ο κ α ίρ ι (Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμε. Α ', 1990). 
Μ ε τα  συνήθη  μέσα  π ο υ  γ ίν ετα ι η α λ ιε ία  η π ερ ιεκ τικ ό τη τα  σε υ δα τά νθ ρ α κ ες  μ ειώ νετα ι 
σημ αντικά . Ο ι N o g u g h i and Y am am o to  (1965) α π έδειξα ν  π ε ιρ α μ α τικ ά  ό τ ι ένας αγώ νας 
γ ια  μ ερ ικές ώ ρες μ έσ α  στο  νερ ό , σε δ ιά φ ο ρ α  είδη ψ α ρ ιώ ν  (κυπρ ίνο ι, σ κ ουμ πρ ιά ) 
π ρ ο κ α λ ε ί μείω ση σ την  π ερ ιεκ τικ ό τη τα  σε γ λ υ κ ο γό ν ο  από 2 ,4  σε 1,8 g r κ α ι από  2,5 σε 
0,9 g r γ ια  κ ά θ ε  100 g r σε κρέας.
111.2.3 Α νό ρ γα να  άλατα
Τ α  ψ ά ρ ια  π ερ ιέχο υ ν  σημ αντική  π ο σ ό τη τα  σε α νό ρ γα να  άλατα , γ εν ικ ά  δε, 
μ εγαλύτερη  από  το  κ ρ έα ς τω ν  θ ηλα σ τικ ώ ν κ α ι τω ν  πτη νώ ν. Η  π ερ ιεκ τικ ό τη τα  αυτή 
εξα ρ τά τα ι από  το  ε ίδο ς κ α ι το  π ερ ιβ ά λ λ ο ν  στο  ο πο ίο  ζουν. Τ α  θα λα σ σ ινά  ψ ά ρ ια  
π ερ ιέχο υ ν  σημ αντική  π ο σ ό τη τα  N aC l, ενώ  τα  α ντίσ το ιχα  τω ν  γλ υ κ ώ ν  ν ερ ώ ν  
φ ω σ φ ο ρ ικ ό  κ ά λ ιο  (Π α πα να σ τα σ ίου , τόμε. Α ', 1990). Τ α  ψ ά ρ ια  τη ς  θά λα σ σ α ς π ερ ιέχο υ ν  
μ εγαλύτερη  π ο σ ό τη τα  α νό ρ γα νω ν  α λά τω ν α π ’ ό τ ι τα  ψ ά ρ ια  το υ  γλ υ κ ο ύ  νερ ο ύ  
(C auseret, 1962).
Α σβέστιο.! Β ρ ίσ κ ετα ι σε σ η μ α ντικ ές π ο σ ό τη τες  ιδ ια ίτερα  σ τα  θ α λα σ σ ινά  ψ άρ ια . Τα 
ψ ά ρ ια  τω ν  γλ υ κ ώ ν  ν ερ ώ ν  π ερ ιέχο υ ν  μ ικρότερες π ο σ ό τη τες, π ου  α ντιπ ρ ο σ ω π εύ ο υ ν  το 
30%  π ερ ίπ ο υ  τω ν  α ντίσ το ιχω ν  θαλασ σ ινώ ν. Π ο λύ  μ ικρές π ο σ ό τη τες  σε C a
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δ ια π ισ τώ νο ντα ι στο  κ ρ έα ς  χο νδρ ιχθύ ω ν  (Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμε. Α ', 1990). T o C a 
π ερ ιέχετα ι σε μ εγαλύτερη  π ο σ ό τη τα  στη σ ά ρ κ α  τω ν  ψ α ρ ιώ ν  π α ρ ά  σ το  κ ρ έα ς  τω ν  
θ ηλα σ τικ ώ ν (Z aitsev  e t al., 1969).
Φ ώ σφ ορος: Β ρ ίσ κ ετα ι επ ίσ ης σε σ η μ α ντικ ές π ο σ ό τη τες  στο κ ρ έα ς  (170-440  
m gr/100gr). Π ρ έπ ε ι ν α  σ η μ ειω θεί ό τ ι το  κ ρ έα ς  τω ν ψ α ρ ιώ ν  τω ν  γλ υ κ ώ ν  ν ερ ώ ν  ε ίνα ι 
π λ ο υ σ ιό τερ ο  σε P
Μ .άγνήσιο;_Η  π ερ ιεκ τικ ό τη τα  σε M g  κ υ μ α ίνετα ι μ εταξύ  30-40m gr/100gr. Β ρ ίσ κ ετα ι ω ς 
δ ια λυτό  α λά τι στο σ α ρ κ ό π λ α σ μ α  τω ν  μ υ ϊκώ ν κ ύ ττα ρ ω ν , στο  μ εσ οκ υττά ρ ιο  υ γρ ό  κ α ι 
στο  αίμα. Δ εν  δ ια π ισ τώ νο ντα ι σ η μ α ντικ ές δ ια φ ο ρές α νά μ εσ α  στα  θα λα σ σ ινά  κ α ι σ τα  
ψ ά ρ ια  που  ζουν σ τα  γλ υ κ ά  ν ερ ά  (Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμε. Α ', 1990).
Σίδηρος;. Τ ο  κ ρ έα ς  το υ ς  π ερ ιέχε ι μ ικρές π ο σ ό τη τες  σε F e  π ου  π ο ικ ίλ λ ο υ ν  από  0,4- 
5 ,0m gr/100gr. (P arks and  R ose , 1933; R engana than , 1938; N ilso n  and C oulson , 1939; 
M can ce  and  W iddow son , 1940; K h o ren a  et al., 1943; A iran , 1950). Τ α  θα λα σ σ ινά  
ψ ά ρ ια  π ερ ιέχο υ ν  σ υνή θω ς μ εγα λύ τερ ες π ο σ ό τη τες  από  τα  α ντίσ το ιχα  ψ ά ρ ια  τω ν  
γλ υ κ ώ ν  νερώ ν. Ο ι κ ό κ κ ιν ο ι μύες π ερ ιέχο υ ν  δ ιπλά σ ιες  π ο σ ό τη τες  σε F e  σε σύγκρ ιση  με 
το υ ς  υ π ό λ ο ιπ ο υ ς  μύες.
Ν ά τρ ιο ; Η  π ερ ιεκ τικ ό τη τα  σ τα  θα λα σ σ ινά  ψ ά ρ ια  ε ίνα ι σ χετ ικ ά  υ ψ η λ ή  (90- 
100m gr/100gr σε κ ά θε  β ρώ σ ιμ ο  τμ ή μ α ), ενώ  η αντίσ το ιχη  σ τα  ψ ά ρ ια  τω ν  γλ υ κ ώ ν  
ν ερ ώ ν  ε ίνα ι α ισ θη τά  μ ικρότερη  (26 -3 0 m g r/1 0 0 g r) (Π α πα να σ τα σ ίου , τόμε. Α ', 1990). 
Β ρ ίσ κ ετα ι ω ς δ ια λυτό  α λά τι σ το  σαρκόπλασ μ α , σ τα  μ υ ϊκά  κύττα ρα , στο αίμα, στο 
μ εσ οκ υττά ρ ιο  υ γρ ό  (Z aitsev  et al., 1969).
Χ λώ ρ ιο ; Σ τα  θα λα σ σ ινά  ψ ά ρ ια  κ υ μ α ίνετα ι μ εταξύ  165-180m gr/100gr.
Κ αλιό : Ε ίν α ι το  σ το ιχείο  π ο υ  π ο σ ο τ ικ ά  υ π ερ τερ ε ί σε σχέση  με τα  υ π ό λ ο ιπ α  στο  κρέας. 
Σ τα  θ α λα σ σ ινά  ψ ά ρ ια  η π ερ ιεκ τικ ό τη τα  σε Κ  είνα ι σ χετ ικ ά  μ ικρότερη  (350-
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37 0 m g r/1 0 0 g r) σε σύγκρ ιση  με τα  α ντίσ το ιχα  στα  γλ υ κ ά  ν ερ ά  (415-430  m gr/100gr) 
(Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμε. Α ', 1990). Β ρ ίσ κ ετα ι επ ίσ η ς στο  σ αρκόπλασ μ α , στο  α ίμ α  κ α ι 
το  μ εσ ο κ υ ττά ρ ιο  υ γρ ό  (Z aitsev  et al., 1969).
Θείο:. T o  S α π ο τελε ί σ υ σ τα τικ ό  σε π ο λ λ ές  π ρ ω τε ΐνες  το υ  μ υϊκού  κ α ι σ υ νδετικ ο ύ  ιστού. 
Α π α ντά  σε σ η μ α ντικ ές π ο σ ό τη τες  στο κ ρ έα ς  (220-240  m gr/100gr). Δ εν  δ ια π ισ τώ νο ντα ι 
α ισ θη τές δ ια φ ο ρές α νά μ εσ α  σ τα  θ α λα σ σ ινά  κ α ι στα  ψ ά ρ ια  τω ν  γλ υ κ ώ ν  ν ερ ώ ν  
(Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμε. Α ', 1990).
Μ.άγγάνιο_:. Τ α  ψ ά ρ ια  π ερ ιέχο υ ν  στο  κ ρ έα ς  το υ ς  M n  σε π ο σ ό τη τες  π ο υ  κ υ μ α ίνο ντα ι από 
0,01 ω ς 0,05 m gr/100gr. Η  χημ ική  σύσταση  π ο υ  έχε ι το  πλα γκτόν , το  οπο ίο  κ α ι 
α ντιπ ρ ο σ ω π εύ ε ι το ν  π ρ ώ το  κ ρ ίκ ο  από τη ν  τροφ ική  αλυσ ίδα , π α ίζε ι σ η μ α ντικ ό  ρόλο  
σ την  π ερ ιεκ τικ ό τη τα  π ου  έχε ι το  κ ρ έα ς  σε M n. T o  M n  σ υ γκ εντρ ώ νετα ι βα σ ικά  στο 
σ υ κ ώ τι τω ν  ψ αρ ιώ ν. Τ α  ψ ά ρ ια  τω ν  γλ υ κ ώ ν  νερ ώ ν  π ερ ιέχο υ ν  μ εγα λύ τερ ες π ο σ ό τη τες 
M n  σε σχέση  με τα  θ α λα σ σ ινά  (P arks and R ose , 1933).
Ψ3Ευδάργυρ_ος:. Τ α  ψ ά ρ ια  π ερ ιέχο υ ν  στο  κ ρ έα ς  το υ ς  Z n  από  0 ,7 -3 m g r/1 0 0 g r κρέα τος. Τ ο 
κ ρ έα ς  τω ν  ν εα ρ ώ ν  α τό μ ω ν π ερ ιέχε ι υ ψ η λ ό τερ ες  π ο σ ό τη τες  σε Zn, σε σύγκρ ιση  μ ’ αυτό  
τω ν  ενή λ ικ ω ν (B ertrand  and V ladesco , 1921). Ο ι μ εγα λύ τερ ες σ υ γκ εντρ ώ σ εις  σε Z n  
α π α ντο ύ ν  σ τα  βράγχ ια  (B odansky , 1921).
Μ όλυβδος:. Π λή θ ο ς από α να λύ σ εις  α π έδειξα ν  ό τ ι υ π ά ρ χε ι M o  σε π ο σ ό τη τες  από 
0 ,0 2 0 m g r/1 0 0 g r (K ringstad  and et al., 1935; C hefte l and  P ig eau d , 1937; L ep ie rre  et al., 
1937; B oury , 1938). Ο  εκ σ π λ α χν ισ μ ό ς κ α ι ο α π ο κ εφ α λ ισ μ ό ς μ ειώ νουν α ισ θη τά  τις 
π ο σ ό τη τες  α υτές (B oury, 1938).
Α ρ σ εν ικ ό ; Η  π α ρ ο υ σ ία  το υ  σε τ ιμ ές  μ εγα λύτερ ες από  0 ,05 m g r/1 0 0 g r δ ια π ισ τώ νετα ι 
μόνο  σε εξα ιρετ ικ ά  έκτα κτες π ερ ιπ τώ σ ε ις  κ α ι ο φ είλ ετα ι βα σ ικά  στο  σ υγκ εκ ρ ιμ ένο  
β ιότοπο  (C heftel, 1950).
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Κοβ_άλτιο; Έ χ ε ι δ ια π ισ τω θε ί η π α ρ ο υ σ ία  το υ  σε τ ιμ ές  0 ,07 -0 ,29  m g r/1 0 0 g r ψ α ρ ιο ύ  
(B ertran d  and M ach eb o eu f, 1925; N o d d ack  and N o d d ack , 1939).
Νικέλιο,: Ε ρ ευ νη τικ ές  ερ γα σ ίες  α π έδειξα ν  τη ν  π α ρ ο υ σ ία  N i σε τ ιμ ές  0 ,7 -2 ,9m gr/100  g r 
σ τα  δ ιά φ ο ρ α  ψ ά ρ ια  (L aev astu  and T hom pon , 1956).
.Ιώ διο ;,.Τ α  θα λα σ σ ινά  ψ ά ρ ια  ε ίνα ι π λ ο ύ σ ια  σε I. Σ υ γκ ρ ινό μ ενα  με το  κ ρ έα ς  τω ν  
θηλαστικώ ν, π ερ ιέχο υ ν  15-20 φ ο ρ ές μ εγαλύτερη  π ο σ ό τη τα  σε I. Χ ω ρ ίς  κ α μ ιά  
α μ φ ιβ ο λ ία  α ντιπ ρ ο σ ω π εύ ο υ ν  τη ν  π λουσ ιότερη  πηγή  I στη συνήθη  δ ιατροφ ή  γ ια  το ν  
άνθρω πο. Π ρ έπ ε ι ν α  σ η μ ειω θεί ό τ ι υ π ά ρ χε ι μεγάλη  δ ιακύμ ανσ η  στις τ ιμ ές  ο ι οπ ο ίες  κ α ι 
π ρ ο σ δ ιο ρ ίσ θ η κ α ν  σ τα  ψ άρ ια . Σ τα  ψ ά ρ ια  τω ν  γλ υ κ ώ ν  ν ερ ώ ν  α π α ντο ύ ν  μ ικρές 
π οσ ότητες. Τ ο  η π α τέλ α ιο  σ τα  α να δρ ο μ ικ ά  ψ ά ρ ια  (π. χ. σ ολομ ός) π ερ ιέχε ι μ ικρότερες 
π ο σ ό τη τες  I, από το  α ντίσ το ιχο  η π α τέλ α ιο  π ο υ  υ π ά ρ χε ι σ τα  θ α λα σ σ ινά  ψ άρ ια . Τ ο 
π ερ ιβ ά λ λ ο ν  στο οπο ίο  ζουν τα  ψ ά ρ ια  (β ιό το π ο ς) έχε ι μεγάλη σ η μ α σ ία  στην 
π ερ ιεκ τικ ό τη τα  το υ ς  I. Έ χ ε ι δ ια π ισ τω θε ί ό τ ι ο ι κ ά το ικ ο ι π ου  ζουν σε π α ρ α θα λ ά σ σ ιες  
π ερ ιο χές  δ εν  π ρ ο σ β ά λ λ ο ντα ι από  α σ θ ένε ιες  στο θ υρεοειδή  αδένα , λόγω  α κ ρ ιβ ώ ς το υ  ότι 
κ α τα να λ ώ νο υ ν  αλ ιεύματα , τα  ο π ο ία  ε ίνα ι π λ ο ύ σ ια  σε I. Ε ίνα ι επ ισ τη μ ο νικ ά  
τεκ μ η ρ ιω μ ένο  ό τ ι η έλλειψ η  I π ρ ο κ α λ ε ί τη  μη κα νο ν ικ ή  λ ε ιτο υ ρ γ ία  το υ  α δένα  κ α ι τη ν  
εκδήλω ση  χα ρ α κ τη ρ ισ τικ ώ ν  α σ θενειώ ν  (Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμε. Α ', 1990). Ο L unde  
(1961) κ α ι ο ι σ υ νερ γά τες το υ  δ ια π ίσ τω σ α ν ό τ ι το  δ έρ μ α  τω ν  λ ιπ α ρ ώ ν  ψ α ρ ιώ ν , π ερ ιέχε ι 
μ εγα λύτερ ες π ο σ ό τη τες  σε I ενώ  σ τα  ά π α χα  ψ ά ρ ια  σ υ μ β α ίνε ι ακ ρ ιβ ώ ς το  αντίθετο.
III.2 .4  Ιχνο σ το ιχε ία
Έ χ ε ι δ ια π ισ τω θε ί η π α ρ ο υ σ ία  μ εγά λου  αρ ιθμ ού  ιχνο σ το ιχε ίω ν  στο  κ ρ έα ς  τω ν  
ψ α ρ ιώ ν  π.χ. Li, Str, Br, B  κ.ά . (V in o g rad o v  and O dum , 1953).
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Πίνακας III.3: Περιεκτικότητα σε ανόργανα άλατα του κρέατος των θηλαστικών και των 
αλιευμάτων (mm του γραμμαρίου) (Παπαναστασίου,, τόμος Α, 1990')
Ανόργανα
άλατα
Βοδινό
κρέας
Θαλασσινά
ψάρια
(τελεόστεα)
Ψάρια του 
γλυκού 
νερού 
(τελεόστεα)
Μ αλακό­
στρακα
Μ αλάκια Χονδριχθύες
Νάτριο 31 91,2 29,4 - 261 165
Κάλιο 320 350 416 - 172 244
Ασβέστιο 4 123,5 39,8 63 88 13
Μαγνήσιο 23 33,5 31 42 82 21
Σίδηρος 8 4,3 4,3 5,3 34 4,4
Φώσφορος 190 170 213 120 51 70
Χλώριο 40 169,4 32 287 941 361
Θείο 179 228,3 218 300 308 261
Ιώδιο 0,003 0,7 - - - -
Χαλκός 0,2 0,2 - - - -
Μαγγάνιο 0,016 0,025 - - - -
Ψευδάργυρος 3,0 2,9 - - - -
Αργίλιο 0,5 ί%νη - - - -
Κοβάλτιο <0,001 - - - -
(-) λείπουν στοιχεία
III.2 .5  Β ιτα μ ίνες
Τ α  ψ ά ρ ια  π ερ ιέχο υ ν  α ρκετές  π ο σ ό τη τες  σε β ιταμ ίνες, ιδ ια ίτερ α  λ ιπ ο δ ια λ υ τές 
(Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμε. Α ', 1990). Σ υνήθω ς, μ εγα λύτερ ες σ υ γκ εντρ ώ σ εις  β ιτα μ ινώ ν 
β ρ ίσ κ ο ντα ι σ τα  εσ ω τερ ικ ά  ό ρ γα να  π α ρ ά  στη σ ά ρ κ α  (Ik ed a  et al., 1963).
Β ιταμίνη.. A;. Τ ο  κ ρ έα ς  το υ ς  ε ίνα ι γ εν ικ ά  π ο λ ύ  φ τω χό  σε β ιταμ ίνη  Α. Σ το υ ς  μ ύες τω ν  
άπα χω ν α π α ντο ύ ν  ελά χισ τες ή κ α ι κ α θ ό λ ο υ  π ο σ ό τη τες  σε β ιταμ ίνη  Α , ενώ  σ τους 
α ντίσ το ιχο υ ς  τω ν  λ ιπ α ρ ώ ν  ψ α ρ ιώ ν  ο ι π ο σ ό τη τες  ε ίνα ι α ισ θη τά  μ εγα λύτερ ες 
(Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμε. Α ', 1990). Ο  σ ολο μ ό ς του  Α τλα ντικ ό  δεν π ερ ιέχε ι κ α θ ό λ ο υ  Α
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στο  κ ρ έα ς  του , ενώ  α ντίθετα  τα  δ ιά φ ο ρ α  είδη σ ο λο μ ο ύ  π ου  ζο υ ν  σ τον  Ε ιρ η ν ικ ό  
π ερ ιέχο υ ν  μ έχρ ι 600 Δ .Μ /lOO gr (C ru ickshank , 1962). Έ χ ε ι δ ια π ισ τω θε ί μ ά λ ισ τα  ό τ ι η 
σ υγκέντρω σ η  σε β ιταμ ίνη  Α  δεν ε ίνα ι ο μ ο ιό μ ο ρ φ α  κ α τα νεμ η μ ένη  στο κ ρ έα ς  τω ν  
δ ιά φ ο ρω ν  ε ιδώ ν σε σολομ ό  το υ  Ε ιρ η ν ικ ό  (α υ ξά νει με το  βάθος π ου  έχε ι το  μυϊκό  
σ τρώ μ α  αφ ού  τα  επ ιφ α νεια κά  σ τρώ μ α τα  ε ίνα ι π ά ντο τε  φ τω χό τερα  σε β ιταμ ίνη  Α) 
(H irao  et al., 1954). Σ το  συκώ τι, στο η π α τέλ α ιο  κ α ι σ τα  υ π ό λ ο ιπ α  μέρη του  π επ τικ ο ύ  
σ υ σ τή μ α το ς (στομάχι, έντερα , π υ λ ω ρ ικ ά  τυ φ λά ) γ ια  τα  δ ιά φ ο ρ α  ψ ά ρ ια  υ π ά ρ χο υ ν  
σ η μ α ντικ ές π ο σ ό τη τες  σε Α. (Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμε. Α ', 1990).
Σ τα  ψ ά ρ ια  α π α ντο ύ ν  5 δ ια φ ο ρετικές  μ ορφ ές τη ς β ιτα μ ίνη ς Α. Η  β ιταμ ίνη  Α 1 
(α ξεροφ θόλη ), απα ντά  σ ’ ό λ α  τα  είδη ψ αρ ιώ ν . Η  νεο β ιτα μ ίνη  Α 1 α π α ντά  σ τα  
σ κυλόψ αρα , το ν  μ πακαλιάρο  κ α ι το ν  ιπ πόγλω σ σο . Η  β ιταμ ίνη  Α 2 απα ντά  σ τα  ψ ά ρ ια  
τω ν  γλ υ κ ώ ν  ν ερ ώ ν  κ α ι σ τα  α να δρ ο μ ικ ά  ψ άρ ια . Η  δραστική  ισ χύ ς τη ς  Α 2 ισ ο ύ τα ι με το  
40%  μόνο  τη ς  Α1. Η  υπ ο β ιτα μ ίνη  Α  απα ντά  σ τους καρχαρ ίες . Τ έλος η ρετίνη  απαντά  
στις γο νά δες  (Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμε. Α ', 1990).
Β ιτα μ ίν η .D:_ Α πα ντά  σε σ η μ α ντικ ές π ο σ ό τη τες  στο  η π α τέλ α ιο  κ α ι σ τα  υ π ό λ ο ιπ α  λίπη 
τω ν  ψ αρ ιώ ν , ενώ  στο  κρ έα ς η π ερ ιεκ τ ικ ό τη τά  τη ς ε ίνα ι σ χετ ικ ά  μικρή. Σ το υ ς 
χο νδρ ιχθύ ες  δ ια π ισ τώ νετα ι μ ια  εξα ιρ ετ ικ ά  μ ικρή  π α ρ ο υ σ ία  σε β ιταμ ίνη  D , τό σ ο  στο 
κ ρ έα ς  όσ ο  κ α ι στο ηπατέλα ιο . Τ ο γεγο νό ς αυτό  ο φ είλ ετα ι στην α π ο υ σ ία  
οσ τεο π ο ιη μ ένο υ  σκελετού  σ τα  ψ ά ρ ια  αυτά, με α π ο τέλεσ μ α  ο ι α νά γκ ες σε μ εταβολ ισ μ ό  
γ ια  τη  β ιταμ ίνη  Α  ν α  ε ίνα ι π ο λ ύ  μ ικρές. Σ τα  τελ εό σ τεα  ψ ά ρ ια  α π α ντο ύ ν  σ ημ αντικές 
π ο σ ό τη τες  σε β ιταμίνη  D , ιδ ια ίτερ α  στο  η πατέλα ιο . Τ α  θα λα σ σ ινά  ψ ά ρ ια  σε γεν ικ ές  
γρ α μ μ ές, ε ίνα ι π λ ο υ σ ιό τερ α  σε β ιταμίνη  D , με εξα ίρεση  ίσ ω ς το ν  κυπρ ίνο . Η  β ιταμίνη  
D  α π α ντά  σε 6 σ υνολ ικ ά  μ ορφ ές στο κ ρ έα ς  κ α ι στο  η πα τέλ α ιο  σ τα  ψ ά ρ ια  ενώ  η D 3 
α ντιπ ρ ο σ ω π εύ ε ι τη ν  π ρ α γμ α τικ ή  φ υσ ική  β ιταμ ίνη  D  τω ν  ψ αρ ιώ ν. Σ υ νο δ εύ ετα ι από
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μ ικρές π ο σ ό τη τες  από άλλες β ιτα μ ίνες π.χ. D 6 π ου  έχουν μ ικρότερη  β ιταμ ιν ική  ισχύ 
(Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμε. Α ', 1990).
Βιταμίν_η_._Ει Τ α  ψ ά ρ ια  έχο υ ν  στο κ ρ έα ς  το υ ς  μ ικρές π ο σ ό τη τες  σε β ιταμ ίνη  Ε  
(τοκοφ ερόλη).
Β ιταμίνη,Έ .:. Η  β ιταμ ίνη  F α ντιπ ρ ο σ ω π εύ ει τα  α π α ρ α ίτη τα  λ ιπ α ρ ά  οξέα: λ ινολ ικό , 
α ρ α χ ιδο ν ικ ό  κ α ι λ ινολεν ικό , γνω σ τά  κ α ι με τη δ ιεθνή  ο νο μ α σ ία  E F A  (essen tia l fa tty  
acids). Α πό  α υ τά  τα  δύο  τελ ευ τα ία  ε ίνα ι σ χετικ ά  σ π ά νια  σ τα  λ ίπη  τω ν  ψ α ρ ιώ ν  
(Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμε. Α ', 1990).
Β_ιταμίνη____Κ: Έ ρ ευ ν ες  π ου  έκα νε ο F o n ta in e  (1945) επ έδε ιξα ν  ό τ ι υ π ά ρ χε ι η 
α ντια ιμ ορρα γική  β ιταμ ίνη  Κ.
Β ιτα μ ίν η ,_Ci Τ ο κ ρ έα ς  π ερ ιέχε ι μ ικρές π ο σ ό τη τες  σε β ιταμ ίνη  C (1 -2 0 m g r/1 0 0 g r) 
(H o lland  et al., 1993). Σ η μ α ντικ ές  π ο σ ό τη τες  α πα ντο ύ ν  στο κ ρ έα ς  το υ  νω π ο ύ  σ ολομ ού  
(F ixsen  and  R o sco e , 1940). Σ το  η π α τέλ α ιο  το υ  μ πακαλιάρου  α πα ντούν  27 m g r/1 0 0 g r 
β ιτα μ ίνη ς κ α ι σ τα  α υγά  120-180 m g r/1 0 0 g r (G rangaud , 1950).
Β ιταμίνη.Β μ-.ή-θειαμίνη:. Τ ο κ ρ έα ς τω ν  ψ α ρ ιώ ν  α π ο τελε ί μ ια κ αλή  πηγή  β ιτα μ ίνη ς B 1. 
Ιδ ια ίτερ α  υ ψ η λ ές  π ο σ ό τη τες  α π α ντο ύ ν  σ τους μ π α κα λ ιά ρ ο υ ς κ α ι σ το υ ς τό νο υ ς 
(B raekkan , 1956).
Bιτaμίy:η.B_2_ή._pιβp.φλa^ίyηJ Τ α  ψ ά ρ ια  π ερ ιέχο υ ν  σ η μ α ντικ ές π ο σ ό τη τες  ρ ιβοφ λαβίνης. 
Υ ψ η λ ό τερ ες π ο σ ό τη τες  α π α ντο ύ ν  στις ρέγγες, τα  σ κ ο υ μ π ρ ιά  κ α ι το υ ς  τό νο υ ς  
(Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμε. Α ', 1990).
Β ιταμ ίνη , __PP_.ή_.νιασίνη_; Α π α ντο ύ ν  σε π ο σ ό τη τες  π ου  κ υ μ α ίνο ντα ι μ εταξύ  3,5 κ α ι 
14 ,8m gr/100gr. Ο ι τόνο ι, ο ι ιπ πόγλω σ σ ο ι, τα  σ κουμ πριά , ο ι ξ ιφ ίες κ α ι ο σ ο λο μ ό ς ε ίνα ι 
τα  π λ ο υ σ ιό τερ α  ψ ά ρ ια  σε ν ιασ ίνη . Δ εν  υ π ά ρ χο υ ν  α ισ θη τές δ ια φ ο ρές α νά μ εσ α  στα
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θα λα σ σ ινά  κ α ι στα  ψ ά ρ ια  τω ν  γλ υ κώ ν  ν ερ ώ ν  κ α θώ ς κ α ι α νά μ εσ α  σ τους κ ό κ κ ινο υ ς  κ α ι 
ά σ π ρ ο υ ς μύες.
Π αντρθενικό_οξύ;. Α π α ντά  σε π ο σ ό τη τες  από 0 ,2 5 -0 ,8 0 m g r/1 0 0 g r στο  κρέας. Υ ψ η λές 
σ υ γκ εντρ ώ σ εις  δ ια π ισ τώ νο ντα ι στις ρέγγες, τα  σ κουμ πριά , το υ ς  τό νο υ ς  κ α ι το υ ς 
κ υ π ρ ίνο υ ς  (Π α πα να σ τα σ ίου , τόμε. Α ', 1990).
Πυ^μδοξίνη_.^_.βιτα^ίνη__Β6;_ Τ ο κρέας, το  σ υ κ ώ τι κ α ι τα  αυγά  τω ν  ψ α ρ ιώ ν  
α ντιπ ρ ο σ ω π εύ ο υ ν  τ ις  π λ ο υ σ ιό τερ ες  π η γές  σε β ιταμ ίνη  Β 6 (L unde  and  K ringstad , 1938). 
Σ τα  ψ ά ρ ια  η π υ ρ ιδο ξ ίνη  α π α ντά  σε 3 μ ορφ ές ω ς β ιταμ ίνη  Β 6, ω ς πυ ρ ιδο ξά λ η  κ α ι ω ς 
π υ ρ ιδο ξα μ ίνη . Η  τελ ευ τα ία  α ντιπ ρ ο σ ω π εύ ε ι το  μ εγα λύτερο  π οσοστό . Ο ι σ υ γκ εντρ ώ σ εις  
ε ίν α ιπ ε ρ ίπ ο υ  500 m g r/1 0 0 g r σε β ιταμίνη .
Φο_λικό_ο_ξύ; Τ α  ψ ά ρ ια  ε ίνα ι γ εν ικ ά  φ τω χά  σε φ ο λ ικό  οξύ. Ο ι σ υ γκ εντρ ώ σ εις  στο  κρ έα ς 
κ υ μ α ίν ο ν τα ι μ εταξύ  71 -87m gr/100gr.
Β ιοτίνη:. Α π α ντά  σε π ο σ ό τη τες  1 ,2 -27m gr/100gr, υ ψ η λ ό τερ ες  από α υτές στα  
θηλαστικά .
Βιταμίνη_Β_12.;. Α π α ντά  στο  κ ρ έα ς  σε π ο σ ό τη τες  από  0 ,3 -54  m gr/100gr. Τ ο  σ υ κ ώ τι κ α ι η 
σ π λή να  ε ίνα ι ιδ ια ίτερ α  π λ ο ύ σ ια  σε Β 12. Ε π ίσ η ς  ο ι κ ό κ κ ιν ο ι μ ύες ε ίνα ι π λ ο υ σ ιό τερ ο ι από 
το υ ς  α ντίσ το ιχο υ ς άσ π ρ ο υ ς μ ύες (Π α πα να σ τα σ ίου , τόμε. Α ', 1990).
III.2 .6  Λ ίπη
Η  π ερ ιεκ τικ ό τη τα  σε λίπη  π ο ικ ίλ λ ε ι π ά ρ α  π ο λ ύ  (α π ό  0 ,2% -64% ) α νά λ ο γα  με το 
ε ίδο ς κ α ι τη ν  εποχή  το υ  έτους (S tansby ,1962). Υ π ά ρ χο υ ν  σ η μ α ντικές δ ια φ ο ρές στη 
σύσταση  π ου  ο φ ε ίλ ο ντα ι στις δ ια φ ο ρές στη δ ιατροφ ή , το  π ερ ιβ ά λ λ ο ν  κ α ι στις εποχ ια κές 
συνθήκες. Η  εποχή  το υ  έτους εκτός από τη ν  π ο ιοτική  σύνθεση , επ η ρ εά ζε ι σ η μ α ντικ ά  
κ α ι τη  συνολ ική  π ερ ιεκ τικ ό τη τα  στα  ψ άρ ια . Τ ην άνο ιξη  κ α ι το  φ θ ινόπω ρο , εποχές κ α τά
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τ ις  οπο ίες α φ θ ο νεί το  π λα γκτό ν , η λ ιπ ο π ερ ιεκ τικ ό τη τα  φ θ ά νει στην ανώ τατη  τιμή  
(L overn , 1932).
Τ α  λίπη  π ο υ  υ π ά ρ χο υ ν  στους μύες π α ρ ο υ σ ιά ζο υ ν  μ ια  δ ιαφ ορετική  σύνθεση , 
α νά λ ο γα  με τη ν  π ο σ ό τη τα  σε α π ο θ έμ α τα  π ο υ  έχουν  ο ι λ ιπ α ρ ές ουσ ίες: σ τα  λ ιπα ρά  
ψ άρ ια , α π ο τελο ύ ντα ι βασ ικά  από  τρ ιγλυ κ ερ ίδ ια , ε ίνα ι φ τω χά  σε φ ω σ φ ο λ ιπ ίδ ια  
(ιδ ια ίτερ α  σε άσ π ρ ο υ ς ή α νο ιχτό χρ ω μ ο υ ς μ ύες) κ α ι ο ξε ιδώ νο ντα ι λ ιγό τερο  από  τα  
α ντίσ το ιχα  λίπη  π ο υ  β ρ ίσ κ ο ντα ι στο ή πα ρ  (ηπατέλα ια ). Α ντίθετα , σ τα  ά π α χα  ψ ά ρ ια  
α π ο τελο ύ ντα ι από  λ ίγα  τρ ιγλ υ κ ερ ίδ ια  κ α ι μ εγάλες π ο σ ό τη τες  σε φ ω σ φ ολιπ ίδ ια , ενώ  
ο ξε ιδώ νο ντα ι τα χύ τερ α  από  τα  α ντίσ το ιχα  η π α τέλ α ια  (Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμε. Α ', 1990).
Δ ια φ ο ρ ές υ π ά ρ χο υ ν  κ α ι στη σύνθεση  τω ν  λ ιπ ώ ν  τω ν  δ ια δρ ο μ ικ ώ ν  ψ αρ ιώ ν. Έ ρ ευ ν ες  
α π έδειξα ν  ό τ ι η σύνθεση  τω ν  λ ιπ α ρ ώ ν  ο ξέω ν  σε λ ίπη  ν εα ρ ώ ν  σ ο λ ο μ ώ ν  π ου  ζουν  σε 
γλ υ κ ά  ν ερ ά  (1-4  χρόνια ), ε ίνα ι ό μ ο ια  με τη ν  α ντίσ το ιχη  τω ν  ψ α ρ ιώ ν  π ο υ  δ ια β ο ύ ν  στα  
γλ υ κ ά  νερ ά , ενώ  σε ενή λ ικ ες σ ο λ ο μ ο ύ ς π ου  ζουν στη θάλασ σα , ε ίνα ι ό μ ο ια  με τα  
ιχθυ έλ α ια  θα λά σ σ ια ς π ρ ο έλευ σ η ς. Δ ια φ ορές στη σύνθεση  κ α ι σ την  ολική  π ο σ ό τη τα  σε 
λ ίπη  υ π ά ρ χο υ ν  επ ίσ ης α νά μ εσ α  στα  α ρ σ εν ικ ά  κ α ι θ ηλυ κ ά  ψ ά ρ ια  κ α θ ώ ς επ ίσ ης κ α ι σ τα  
δ ια φ ο ρ ετικ ά  σ η μ εία  το υ  σ ώ μ α το ς (L overn , 1934).
Τ α  λίπη  τω ν  ψ α ρ ιώ ν  γ ια  τη  σ ύνθεσ ή  τους, χρ η σ ιμ ο π ο ιο ύ ν  ένα  μ εγάλο  αρ ιθμ ό  σε 
λ ιπ α ρ ά  οξέα. Η  πρ ο σ εκ τικ ή  κ α ι λ επ το μ ερ ή ς ανάλυση  σ τα  λίπη , α π ο δε ικ νύ ε ι ό τ ι η 
σύστασή  το υ ς  π ο ικ ίλ λε ι από  ένα  ε ίδο ς σε άλλο  Τ ο  χα ρ α κ τη ρ ισ τικ ό  στο  λ ίπ ο ς τω ν  
ψ α ρ ιώ ν  ε ίνα ι η σ ταθερή  π α ρ ο υ σ ία  σε ο ρ ισ μ ένες  μ ονάδες επ ί %  σε ελ εύ θ ερ α  λ ιπα ρά  
οξέα , γεγο νό ς π ου  α π ο δεικ νύ ε ι ό τ ι σ υμ β ά λλο υν  ενερ γά  σ την  τα χε ία  οξείδω σ η  (τάγγισ η) 
σ τα  λίπη  (Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμε. Α ', 1990).
♦ Κ ο ρ εσ μ ένα  λ ιπ α ρ ά  οξέα. Α π α ντο ύ ν  σε ελά χισ τες π ο σ ό τη τες, ιδ ια ίτερ α  στα  
ιχθυ έλ α ια  τη ς  σ α ρδέλα ς (καπρυλικό , κ α π ρ ιν ικό , λ ιγνο κ ερ ικ ό , λ α ουρ ικό  οξύ ) κ α ι τη ς
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ρέγγα ς (αραχιδ ικό , βεχεν ικό  οξύ) (Ik u ta  and V eno, 1930; T such iya, 1932). To 
λ ιγνο κ ερ ικ ό  οξύ  έχε ι δ ια π ισ τω θε ί ό τ ι υ π ά ρ χε ι επ ίσ ης στο  η π α τέλ α ιο  σ τους κ α ρ χα ρ ίες  
(T oyam a and  T such iya, 1927).
♦ Α κ ό ρ εσ τα  λ ιπ α ρ ά  οξέα.
Α νά λο γα  με τη  λ ιπ ο π ερ ιεκ τικ ό τη τά  τους, τα  ψ ά ρ ια  κ α ι γ εν ικ ά  τα  β ρώ σ ιμα  
αλιεύματα , δ ια κ ρ ίνο ντα ι σε:
1) Π ο λύ  ισχνά . Λ ιπ ο π ερ ιεκ τ ικ ό τη τά  μ έχρ ι 1% (λούτσος, βακαλάος, γλώ σ σ α , τσ ιπούρα , 
ρ ίνα  κ .λ .π).
2) Ισχνά . Λ ιπ ο π ερ ιεκ τ ικ ό τη τά  1-3%  (αστακός, κυπρ ίνος, π έσ τροφ α , μερσ ίνη , γοβ ιός, 
σ κ α θ ά ρ ι κ. λ. π).
3) Η μ ίπαχα . Λ ιπ ο π ερ ιεκ τ ικ ό τη τά  4 -10%  (νω πή  ρέγγα , μουγγρ ί, μ παρμ πούνια , αλόζη 
κ .λ .π).
4) Π αχειά . Λ ιπ ο π ερ ιεκ τ ικ ό τη τά  π ά νω  από 10%  (σ ολομ ός, χέλια , σαρδέλα , σκουμπριά , 
τό ν ο ικ .λ .π )  (Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμε. Α ', 1990). Σ τα  ψ άρια , τα  λ ίπη  α φ ο μ ο ιώ νο ντα ι κ α τά  
91%  (N ogugh i and  Y am am o to , 1955). Σ ε ο ρ ισ μ ένα  (πέρκα , μ π α κα λ ιά ρος κ .λ .π ) υ π ά ρ χε ι 
ομ ο ιόμ ορφ η  κα τα νομ ή  το υ  λ ίπους γ ια  τα  εδώ δ ιμ α  τμ ή μ α τά  το υ ς  κ α ι κ υ ρ ίω ς στη σάρκα  
τους. Α υτό  ό μ ω ς δε σ υ μ β α ίνε ι σ τα  ψ ά ρ ια  με υ ψ η λ ό  π ο σ ο σ τό  λ ίπ ο υ ς (Β αρελζτής, 2002).
III.2 .7  Α ζω το ύ χες  ο υσ ίες
Η  επ ιστήμ η  π ο υ  α σ χο λ είτα ι με τη  δ ιατροφ ή , α π οκ ά λυψ ε τη ν  τερ ά σ τια  σ η μ α σ ία  π ου  
έχο υ ν  ο ι π ρ ω τε ΐνες  ζω ική ς π ρ ο έλευ σ η ς, στη φ υσ ιο λο γικ ή  λ ε ιτο υ ρ γ ία  κ α ι τη ν  ανάπτυξη  
το υ  α νθρώ π ινου  οργανισμ ού . Τ α  ψ ά ρ ια  α π ο τελο ύ ν  μ ια κ α τεξο χή ν  τροφ ή  π ρω τεϊνώ ν. Ο ι 
πρ ω τε ΐνες , από  δ ια τροφ ική  άποψ η, τα ξ ινο μ ο ύ ντα ι σε δυο  ομ άδες: α) π ρ ω τε ΐνες  π λ ή ρε ις  
(π ερ ιέχο υ ν  στη δομή το υ ς ό λ α  τα  α π α ρ α ίτη τα  α μ ινοξέα ). Π λή ρ εις  ε ίνα ι ο ι π ρ ω τε ΐνες
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π ο υ  υ π ά ρ χ ο υ ν  σ τ ο  γ ά λ α , σ τ ο  κ ρ έ α ς , σ τ α  α υ γ ά , σ τ α  ψ ά ρ ι α  κ α ι  σ τ α  υ π ό λ ο ι π α  α λ ι ε ύ μ α τ α , 
σ τ ο υ ς  κ α ρ π ο ύ ς  (κ ά ν ν α β η , σ ι τ ά ρ ι ), β ) π ρ ω τ ε ΐ ν ε ς  α τ ε λ ε ί ς  ή  μ η  π λ ή ρ ε ι ς  ( α π ο υ σ ι ά ζ ο υ ν  έ ν α  
ή  κ α ι  π ε ρ ι σ σ ό τ ε ρ α  α π ό  τ α  α π α ρ α ί τ η τ α  α μ ι ν ο ξ έ α ). Ό λ ε ς  ο ι  υ π ό λ ο ι π ε ς  π ρ ω τ ε ΐ ν ε ς  π ο υ  
α π α ν τ ο ύ ν  σ τ η  φ ύ σ η  ε ί ν α ι  α τ ε λ ε ί ς . Ό π ω ς  ε ί ν α ι  φ υ σ ι κ ό  μ ό ν ο  ο ι  π ρ ω τ ε ΐ ν ε ς  π ο υ  α ν ή κ ο υ ν  
σ τ η ν  ( α ) ο μ ά δ α  ε ί ν α ι  ι κ α ν έ ς  ν α  δ ι α τ η ρ ή σ ο υ ν  τ η  ζ ω ή  τ ω ν  ζ ώ ω ν  κ α ι  τ ο υ  α ν θ ρ ώ π ο υ .
Ο ι  α ζ ω τ ο ύ χ ε ς  ο υ σ ί ε ς , α ν τ ι π ρ ο σ ω π ε ύ ο υ ν  β α σ ι κ ά  κ α ι  ο υ σ ι ώ δ η  σ υ σ τ α τ ι κ ά  τ ω ν  
κ υ τ τ ά ρ ω ν , π ο υ  α π ο τ ε λ ο ύ ν τ α ι  κ υ ρ ί ω ς  α π ό  α μ ι ν ο ξ έ α  (Π α π α ν α σ τ α σ ί ο υ , τ ό μ ε . Α ' , 1990). 
Η  λ υ σ ί ν η , η  λ ε ύ κ ι ν η  κ α ι  τ α  θ ε ι ο ύ χ α  α μ ι ν ο ξ έ α , η  κ υ σ τ ε ϊ ν η , η  κ υ σ τ ί ν η  κ α ι  η  μ ε θ ε ι ο ν ί ν η  
α π α ν τ ο ύ ν  σ ε  μ ε γ ά λ ε ς  π ο σ ό τ η τ ε ς . Η  μ έ σ η  π ε ρ ι ε κ τ ι κ ό τ η τ α  α ζ ώ τ ο υ  σ τ ο υ ς  μ ύ ε ς  τ ω ν  
ψ α ρ ι ώ ν  ε ί ν α ι  16,80%  (S oudan , 1965). Τ ο  π ο σ ο σ τ ό  τ ω ν  π ρ ω τ ε ϊ ν ώ ν  κ υ μ α ί ν ε τ α ι  15% - 
20%  α ν ά λ ο γ α  μ ε  τ ο  ε ί δ ο ς  τ ω ν  ψ α ρ ι ώ ν  (H am oir, 1955). Τ α  μ υ ϊ κ ά  ι ν ί δ ι α  φ έ ρ ο υ ν  
ε γ κ ά ρ σ ι ε ς  γ ρ α μ μ ώ σ ε ι ς  κ α ι  π ε ρ ι έ χ ο υ ν  μ ε γ ά λ η ς  σ π ο υ δ α ι ό τ η τ α ς  π ρ ω τ ε ΐ ν ε ς  ( μ υ ο σ ί ν η , 
α κ τ ι μ υ ο σ ί ν η , τ ρ ο π ο μ υ ο σ ί ν η ) (A rai e t al., 1973; S tick land , 1983; B o rd erias, 1994). H  
σ τ α θ ε ρ ό τ η τ α  π ο υ  έ χ ε ι  η  μ υ ο σ ί ν η  μ ε τ α β ά λ λ ε τ α ι  α ν ά λ ο γ α  μ ε  τ η ν  π ρ ο έ λ ε υ σ η  τ η ς :  
μ ε ι ώ ν ε τ α ι  α π ό  τ ο υ ς  κ ό κ κ ι ν ο υ ς  μ ύ ε ς  σ τ ο υ ς  ά σ π ρ ο υ ς  κ α ι  σ τ α  δ ι ά φ ο ρ α  ε ί δ η  
( Π α π α ν α σ τ α σ ί ο υ , τ ό μ ε . Α ' , 1990). Α π ο τ ε λ ε ί  α π ο θ ή κ η  0 2, μ ε  α π ο τ έ λ ε σ μ α  τ η ν  
υ π ο β ά θ μ ι σ η  τ ω ν  ο ρ γ α ν ο λ η π τ ι κ ώ ν  ι δ ι ο τ ή τ ω ν  τ η ς  σ ά ρ κ α ς  τ ω ν  ψ α ρ ι ώ ν  (Β α ρ ε λ ζ τ ή ς , 
2 0 0 2 ) .  Ε π ί σ η ς , η  σ ά ρ κ α  τ ω ν  ψ α ρ ι ώ ν  π ε ρ ι έ χ ε ι  μ ι κ ρ ή  π ο σ ό τ η τ α  π ρ ω τ ε ϊ ν ώ ν  τ ο υ  
σ υ ν δ ε τ ι κ ο ύ  ι σ τ ο ύ  (2% -3% ) μ ε  κ ύ ρ ι ο  ε κ π ρ ό σ ω π ο  τ ο  κ ο λ λ α γ ό ν ο  (C han-C h ing , 1994).
Σ ε  γ ε ν ι κ έ ς  γ ρ α μ μ έ ς  ο ι  μ ύ ε ς  τ ο υ ς  χ α ρ α κ τ η ρ ί ζ ο ν τ α ι  α π ό  μ ι κ ρ ή  π ε ρ ι ε κ τ ι κ ό τ η τ α  σ ε  
σ τ ρ ω μ α τ ο π ρ ω τ ε ϊ ν ε ς , υ ψ η λ ή  π ε ρ ι ε κ τ ι κ ό τ η τ α  σ ε  α ζ ω τ ο ύ χ ε ς  μ η  π ρ ω τ ε ϊ ν ι κ έ ς  ο υ σ ί ε ς  κ α ι  
α π ό  μ ι α  ε ν υ δ ά τ ω σ η  σ χ ε τ ι κ ά  υ ψ η λ ή , τ ρ ί α  χ α ρ α κ τ η ρ ι σ τ ι κ ά  π ο υ  σ υ μ β ά λ λ ο υ ν  σ τ ο  ν α  τ ο υ ς  
κ α τ α σ τ ή σ ο υ ν  π ε ρ ι σ σ ό τ ε ρ ο  μ α λ α κ ο ύ ς , α λ λ ά  κ α ι  π ε ρ ι σ σ ό τ ε ρ ο  ε υ α λ λ ο ί ω τ ο υ ς  α π ό  τ ο υ ς  
α ν τ ί σ τ ο ι χ ο υ ς  τ ο υ  κ ρ έ α τ ο ς  τ ω ν  θ η λ α σ τ ι κ ώ ν  (S oudan , 1965). Ο ι  μ η  π ρ ω τ ε ϊ ν ι κ έ ς
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α ζω το ύ χες  ο υ σ ίες  π ερ ιέχο υ ν  το  9 -18%  το υ  ολ ικού  αζώ του  σ τα  τελ εό σ τεα  ψ ά ρ ια  κ α ι 
π λ έο ν  το υ  30%  σ τους χο νδρ ιχθύ ες (Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμε. Α ', 1990).
Α ντιπ ρ ο σ ω π εύ ο ντα ι βα σ ικά  από  το  ο ξείδ ιο  τη ς τρ ιμ εθυ λ α μ ίνη ς, τη ν  ουρία , τη ν  
κρεα τίνη , τη ν  τα υρ ίνη , τ ις  βάσεις τη ς  π ο υ ρ ίνη ς, τα  ιμ ιδα ζο λ ικ ά  παρά γω γα , τ ις  βετα ϊνες, 
τη ν  α μ μ ω ν ία  κ α ι τα  ελ εύ θ ερ α  α μ ινο ξέα  (S uyam a and  Suzuki, 1975).
Ιστιδίνη: απα ντά  σε σ η μ α ντικ ές π ο σ ό τη τες  στα  θα λα σ σ ινά  ψ ά ρ ια  κ α ι σ τα  ψ ά ρ ια  τω ν  
γλ υ κ ώ ν  νερ ώ ν, π ου  α νή κ ο υ ν  στις ο ικ ο γένε ιες  Scom bridae, C lupeidae, B ram id ae  κ.α. 
Ιδ ια ίτερ α  αυξημ ένη  π ερ ιεκ τικ ό τη τα  δ ια π ισ τώ νετα ι σ τους κ ό κ κ ινο υ ς  ισ τούς. Σ την 
ιστιδ ίνη  α π ο δ ίδετα ι η χα ρ α κ τη ρ ισ τικ ή  το υ ς  γεύσ η , η ο π ο ία  θ υ μ ίζε ι το  κ ρ έα ς  τω ν  
θ ηλα σ τικ ώ ν (S oudan , 1965). Σ τις μη π ρ ω τε ϊν ικ ές  οφ είλετα ι, κ α τά  π ά σ α  π ιθα νό τη τα , η 
ειδ ική  γεύσ η  πο υ  έχε ι κ ά θε  είδος.
Οξείδιο της τριμεθυλαμίνης: α π α ντά  σ ’ ό λ α  τα  θα λα σ σ ινά  ψ άρ ια , ιδ ια ίτερ α  στους 
χονδρ ιχθύες. Σ τα  π λ α τε ιά  ψ ά ρ ια  η π ο σ ό τη τά  το υ  κ υ μ α ίνετα ι 100-600m gr, σ τους 
μ π α κα λ ιά ρ ο υ ς 100-1000m gr/100gr. Σ τα  ψ ά ρ ια  τω ν  γλ υ κ ώ ν  ν ερ ώ ν  η π ερ ιεκ τικ ό τη τα  
ε ίνα ι μ ικρότερη  (1 0 0 m g r/1 0 0 g r π ερ ίπου). Τ α  α να δρ ο μ ικ ά  κ α ι κ α τα δ ρ ο μ ικ ά  ψ ά ρ ια  είνα ι 
π ο λύ  φ τω χά  σε τρ ιμ εθυ λα μ ίνη , α νεξά ρ τη τα  από  τη ν  α λ α τό τη τα  π ου  έχε ι το  ν ερ ό  
(S oudan , 1965). Η  π ερ ιεκ τικ ό τη τα  σε ο ξείδ ιο  τη ς  τρ ιμ εθ υ λ α μ ίνη ς  επ η ρ εά ζετα ι από  τη 
δ ιατροφ ή , τη ν  εποχή  κ α ι τη ν  η λ ικ ία  π ο υ  έχε ι το  ψ άρι. Σ τα  ψ ά ρ ια  π ο υ  έχουν  μεγάλη 
η λ ικ ία  η π ερ ιεκ τικ ό τη τα  ε ίνα ι μεγαλύτερη . Ε π ίσ η ς  π ισ τεύ ετα ι ό τ ι τα  ψ ά ρ ια  π ο υ  ζο υ ν  
στις ψ υ χρ ές  θά λα σ σ ες έχουν  μ εγα λύ τερ ες π ο σ ό τη τες  (Π α πα να σ τα σ ίου , τόμε. Α ', 1990).
Ω ς κ α ι το  1960 η μόνη σχέση  π ου  γ ινό τα ν  αποδεκτή  μ εταξύ  ελ ευ θ έρ ω ν  α μ ινώ ν  κ α ι 
φ υ σ ιο λ ο γικ ή ς κ α τά σ τα σ η ς ή π ο ιό τη τα ς  στα  ψ ά ρ ια  ή τα ν  η σχέση  ελεύθερη ς 
τρ ιμ εθ υ λ α μ ίνη ς  κ α ι β αθμ ού  α λ λ ο ιώ σ εω ς τω ν  ψ αρ ιώ ν. Σ ή μ ερ α  γ ίν ετα ι π α ρ α δεκ τό , εκτός 
από  το ν  π ρ ο η γο ύ μ ενο  σ υ σ χετισ μ ό  ό τ ι η ενζυμ ατική  ή μη δ ιάσ πασ η  το υ  ο ξε ιδ ίο υ  τη ς
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τρ ιμ εθ υ λ α μ ίνη ς  έχε ι επ ιπ τώ σ εις  στις ο ρ γα νο λη π τ ικ ές  ιδ ιό τη τες τη ς  σ ά ρκα ς τω ν  ψ α ρ ιώ ν  
κ α ι γ εν ικ ά  σ την  π ο ιό τη τά  τους. Η  ελεύθερη  φ ορμ α λδεΰδη , πο υ  σ χημ ατίζετα ι, αντιδρά  
με τ ις  σ υ σ τα λτές π ρ ω τε ΐνες  π ρ ο κ α λώ ντα ς αλλα γές σ την  υφ ή  τη ς  σ ά ρκα ς τω ν  ψ α ρ ιώ ν  
(B anda, 1983).
Η  π ερ ιεκ τικ ό τη τα  σε αλβου μ ίνες σ τους μ ύες είνα ι κ α νο ν ικ ά  μ ικρότερη  από  τη ν  
αντίσ το ιχη  στα  θηλαστικά . Η  μ υογλοβ ίνη , ε ίνα ι δ ιαλυτή  στο ν ερ ό  κ α ι απα ντά  σ χεδό ν  
α π ο κ λ εισ τικ ά  σ το υ ς « κ ό κ κ ινο υ ς  μύες» (M atsu ra  and H ash im o to , 1954). Η  
π ερ ιεκ τικ ό τη τα  τω ν  ψ α ρ ιώ ν  σε π ρ ω τε ΐνες  επ η ρ εά ζετα ι σ η μ α ντικ ά  από  τη ν  
π ερ ιεκ τικ ό τη τα  σε λίπη  κ α ι ν ερ ό  (6 - 28% ) (S tansby , 1962). Η  λ ιπ ο π ερ ιεκ τικ ό τη τα  
επ η ρ εά ζε ι α ρ νη τικ ά  τη ν  π ερ ιεκ τικ ό τη τα  σε πρω τεΐνες. Η  σ υ νεκ τ ικ ό τη τα  το υ  κ ρ έα το ς 
εξα ρ τά τα ι από  τη ν  α να λ ο γ ία  π ρ ω τε ϊνώ ν  π ρ ο ς  το  νερό . Ό τα ν  ο σ υ ντελεσ τή ς α υτός είνα ι 
μ εγάλος, τό τε  αυτό  ε ίνα ι σ τεγνό  κ α ι συνεκτικό . Α ντίθετα , ό τα ν  ο σ υ ντελ εσ τή ς Π /Ν  
είνα ι μ ικρός, τό τε  το  κ ρ έα ς  ε ίνα ι υ δ α ρ ές  κ α ι πλα δα ρό . Ο σ υ νδετικ ό ς ισ τό ς π ου  
σ υ μ β ά λλ ει στη σ υ νεκ τ ικ ό τη τα  τω ν  ο μ ο ιό θ ερ μ ω ν  ζώ ω ν β ρ ίσ κ ετα ι σε μ ικρή  π ο σ ό τη τα  
σ τα  ψ άρ ια , γ ι ’ αυτό  το  κ ρ έα ς  το υ ς  ε ίνα ι τρ υ φ ερ ό τερ ο  κ α ι ψ ή νετα ι π ιο  γρ ή γο ρ α  
(Β αρελζτής, 2002). Σ ε γεν ικ ές  γραμ μ ές, τα  άπα χα  ψ ά ρ ια  έχουν  μ εγαλύτερη  
π ερ ιεκ τικ ό τη τα  σε π ρω τεΐνες , κ α ι αντίσ τροφ α . Τ ο  ίδ ιο  ισ χύ ε ι κ α ι γ ια  τη ν  
π ερ ιεκ τικ ό τη τα  σε νερό . Ε ίνα ι π ερ ίπ ο υ  α ντίσ τρ ο φ α  α νάλογη  π ρ ο ς  τη ν  π ερ ιεκ τικ ό τη τα  
σε πρω τεΐνες. Σ υ γγεν ικ ά  είδη από  ψ ά ρ ια  εμ φ α ν ίζο υ ν  επ ίσ ης δ ια φ ο ρές στην 
π ερ ιεκ τικ ό τη τά  το υ ς  σε π ρω τεΐνες , ό π ω ς σ υ μ β α ίνε ι σ το υ ς σ ο λ ο μ ο ύ ς σ τον Ε ιρ η ν ικ ό  
(D ew berry , 1951). Υ π ά ρ χε ι δ ια φ ο ρ ά  στην  π ερ ιεκ τικ ό τη τα  στις πρ ω τε ΐνες , α νά μ εσ α  
σ το υ ς κ ό κ κ ινο υ ς  κ α ι το υ ς ά σ πρους μύες (G eiger, 1961). Ο ι σ κ ο τε ινό χρ ω μ ο ι μυς στον  
τό νο  π ερ ιέχο υ ν  μ ικρότερες π ο σ ό τη τες  σε π ρω τεΐνες , από  το υ ς α ντίσ το ιχο υ ς 
α νο ιχτό χρ ω μ ο υ ς (Π α πα να σ τα σ ίου , τόμε. Α ', 1990). Σ τα  π λ α γκ το νο φ ά γα  ψ ά ρ ια
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δ ια π ισ τώ νετα ι υ ψ η λ ό τερη  π ερ ιεκ τικ ό τη τα  σε πρ ω τε ΐνες , από  τα  α ντίσ το ιχα  που  
δ ια τρ έφ ο ντα ι με ά λλους τρ ό π ο υ ς (M arin k o n v ic  and  Z ei, 1959). Τ α  θα λα σ σ ινά  ψ ά ρ ια  
έχο υ ν  μ εγαλύτερη  π ερ ιεκ τικ ό τη τα  σε π ρ ω τε ΐνες  από  τα  α ντίσ το ιχα  ψ ά ρ ια  τω ν  γλ υ κώ ν  
ν ερ ώ ν  (C ostabello , 1935).
Π ο λ υ ά ρ ιθ μ ες  έρευνες έχουν  α π ο δείξε ι ό τ ι το  κρ έα ς σ τα  ψ ά ρ ια  π ερ ιέχε ι κ α ι τα  10 
α π α ρ α ίτη τα  α μ ινο ξέα  στις ίδ ιες  π ερ ίπ ο υ  π ο σ ό τη τες  π ο υ  έχε ι κ α ι το  β οδ ινό  κ ρ έα ς 
(Q uag lia rie llo , 1953). Π ερ ιέχο υ ν  σ η μ α ντικ ές π ο σ ό τη τες α π ’ ό λ α  σ χεδό ν  τα  α π α ρ α ίτη τα  
αμ ινοξέα . Ε ά ν  ένα  κ α ι μόνο  από  τα  α μ ινο ξέα  α π ο υ σ ιά ζε ι από  το  σ ιτηρέσ ιο , 
δ ια π ισ τώ νετα ι α ρ χ ικά  α π ώ λ εια  β ά ρους κ α ι στη σ υ νέχε ια  δ ιά φ ο ρες δ ιαταραχές, ο ι οπ ο ίες  
ύ σ τερ α  από  ένα  ορ ισ μ ένο  χρόνο  ο δη γο ύ ν  στο θάνατο . Π ρ έπ ε ι επ ίσ ης ν α  σ η μ ειω θεί ό τ ι 
ο ι υ π ερ β ο λ ικ ές  π ο σ ό τη τες  σε ο ρ ισ μ ένα  αμ ινοξέα , σε σύγκρ ιση  με τα  υ π ό λ ο ιπ α , σ ’ ένα  
σ ιτη ρέσ ιο  π ρ ο κ α λ ε ί επ ιβρά δυνσ η  σ την  ανάπτυξη  Ο ι η μ ερ ή σ ιες  α νά γκ ες το υ  
α νθ ρώ π ινο υ  ορ γα ν ισ μ ο ύ  σε α π α ρ α ίτη τα  α μ ινο ξέα  εξα ρ τώ ντα ι από  π ο λ λ ο ύ ς π α ρ ά γο ντες 
ό π ω ς ε ίνα ι η ηλ ικ ία , η εγκ υμ οσ ύνη  κ α ι ο θηλασμ ός. Π ρ έπ ε ι τέλο ς  ν α  το ν ίσ ο υ μ ε  ό τ ι 
ο ρ ισ μ ένα  μη α π α ρ α ίτη τα  α μ ινο ξέα  σ χη μ α τίζο ντα ι σ το ν  α νθρώ π ινο  ορ γα ν ισ μ ό  από 
α ντίσ το ιχα  α π α ρ α ίτη τα  α μ ινο ξέα  (Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμε. Α ', 1990). Έ ν α  σ η μ α ντικό  
σ το ιχείο  π ου  π ρ έπ ε ι ν α  το ν ισ τε ί ε ίνα ι ό τ ι η π ερ ιεκ τικ ό τη τα  το υ  κ ρ έα το ς  τω ν  ψ α ρ ιώ ν  σε 
α π α ρ α ίτη τα  α μ ινο ξέα  π α ρ α μ έν ε ι σταθερή  κ α ι δεν  μ ετα β ά λ λ ετα ι κ α τά  τη  δ ιά ρ κ εια  το υ  
βρα σ μ ού  κ α ι τη ς  κ ο νσ ερ β ο π ο ίη σ η ς (D unn  et al., 1949; N ie lan d s  et al., 1962). H  
π ερ ιεκ τικ ό τη τα  σε α μ ινο ξέα  π ο ικ ίλ λ ε ι σχετικά . Ο ι δ ια φ ο ρές ο φ ε ίλ ο ντα ι τό σ ο  στα  
δ ιά φ ο ρ α  είδη, τη ν  εποχή  κ α ι το  σ τά δ ιο  α νά π τυξή ς τους , όσο  κ α ι στις μ εθό δο υ ς γ ια  το ν  
π ρ ο σ δ ιο ρ ισ μ ό  (O sb o rn e  and H eyl, 1908-1909; O kyda, 1919). Μ π ο ρ ο ύ μ ε  να  
δ ια π ισ τώ σ ο υ μ ε σε γεν ικ ές  γρ α μ μ ές  ό τ ι ο ι δ ια φ ο ρές π ερ ιο ρ ίζο ντα ι σε τρ ία  μόνο 
α μ ινοξέα , τη ν  αργιν ίνη , τη ν  ισ τιδ ίνη  κ α ι τη ν  τρ υ π το φ ά νη . Τ α  υ π ό λ ο ιπ α  α μ ινοξέα
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ε μ φ α ν ί ζ ο υ ν  μ ι α  ο μ ο ι ό μ ο ρ φ η , σ χ ε τ ι κ ά  σ ύ ν θ ε σ η  (Π α π α ν α σ τ α σ ί ο υ , τ ό μ ε . Α ',  1990). Έ τ σ ι  
τ α  β α κ τ ή ρ ι α  β ρ ί σ κ ο υ ν  ι κ α ν ο π ο ι η τ ι κ έ ς  π ο σ ό τ η τ ε ς  σ ε  ε λ ε ύ θ ε ρ α  α μ ι ν ο ξ έ α  γ ι α  ν α  
α ν α π τ υ χ θ ο ύ ν  κ α ι  ν α  α ν α π α ρ α χ θ ο ύ ν . Σ τ ο  γ ε γ ο ν ό ς  α υ τ ό  κ α ι  σ τ η  χ α μ η λ ή  π ε ρ ι ε κ τ ι κ ό τ η τ α  
σ ε  σ υ ν δ ε τ ι κ ό  ι σ τ ό , σ ε  σ υ ν δ υ α σ μ ό  μ ε  τ η  μ ε γ ά λ η  π ε ρ ι ε κ τ ι κ ό τ η τ α  σ ε  ν ε ρ ό , ο φ ε ί λ ε τ α ι  η 
τ α χ ε ί α  μ ι κ ρ ο β ι α κ ή  α π ο σ ύ ν θ ε σ η  σ τ α ψ ά ρ ι α  (B ram sted t, 1962).
Έ χ ο υ ν  α ν α κ α λ υ φ θ ε ί  π ο λ λ έ ς  π ρ ω τ α μ ί ν ε ς  σ τ α  ψ ά ρ ι α : η σ κ ο μ β ρ ί ν η  σ τ α  σ κ ο υ μ π ρ ι ά , η 
κ λ ο υ π ε ϊ ν η  σ τ η  ρ έ γ γ α , η σ α λ μ ί ν η  σ τ ο  σ ο λ ο μ ό  κ . α . (P o llis te r and  M irsky , 1946). Έ ρ ε υ ν ε ς  
α π έ δ ε ι ξ α ν  ό τ ι  η  γ ε ύ σ η  τ ο υ  κ ρ έ α τ ο ς  τ ω ν  α λ ι ε υ μ ά τ ω ν  π α ρ ά γ ε τ α ι  α π ό  τ ο  σ υ ν δ υ α σ μ ό  π ο υ  
κ ά ν ο υ ν  τ ο  γ λ ο υ τ α μ ι ν ι κ ό  ο ξ ύ  μ ε  τ α  ν ο υ κ λ ε ο τ ί δ ι α  (H ash im oto , 1965).
Η  α ν ά λ υ σ η  σ τ ι ς  α ζ ω τ ο ύ χ ε ς  ο υ σ ί ε ς  χ ρ η σ ι μ ο π ο ι ε ί τ α ι  σ ή μ ε ρ α  γ ι α  τ ο ν  π ρ ο σ δ ι ο ρ ι σ μ ό  
κ α ι  τ η  δ ι ά κ ρ ι σ η  σ τ ι ς  ο ι κ ο γ έ ν ε ι ε ς  κ α ι  σ τ α  δ ι ά φ ο ρ α  ε ί δ η  (η λ ε κ τ ρ ο φ ό ρ η σ η ) 
( Π α π α ν α σ τ α σ ί ο υ , τ ό μ ε . Α ',  1990).
Πίνακας III.4: Περιεκτικότητα σε αμινοξέα του κρέατος των ψαριών και των θηλαστικών α β
(τιμές επί % πρωτεΐνης, Ν* 6,25) (N eilands et al. 1949, D y n n  e t al. 1949)
Σκουμπρί
Ατλαντ.
Ρέγγα
Ατλαντ
Σολομός Τόνος Βοδινό
κρέας
Ολόκληρο
χοιρομέρι
Αργινίνη 5,8 7,1 5,8 6,4 5,3 6,1
Ιστιδίνη 3,8 1,9 2,6 3,5 5,7 3,6
Ισολευκίνη 5,2 6,2 4,9 4,9 4,7 5,0
Λεύκινη 7,2 7,1 7,3 7,9 7,2 7,8
Λυσίνη 8,1 8,3 8,0 8,9 8,3 8,7
Μ εθειονίνη 2,7 2,6 3,0 2,5 2,8 2,7
Φαινυλαλανίνη 3,5 3,6 3,7 3,8 3,5 3,8
Θρεονίνη 4,9 4,1 4,4 4,2 4,5 4,5
Τρυπτοφάνη 1,0 0,8 0,9 1,0 1,0 1,0
Βαλίνη 5,4 5,4 5,6 5,4 5,1 5,2
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Πίνακας III.5: Περιεκτικότητα σε αμινοξέα του κρέατος των ψαριών (Connell and Howgate, 
1959)
Σύσταση (gr/100gr πρωτεΐνης)
Μ πακαλιάρος Μ αύρος M icrostomus Ρέγγα
Αμινοξέα (Cadus calarias) Μ πακαλιάρος
(Gadus
aeglefinus)
microcefalus
(Μικρόστομος)
(Clupea
harengus)
Ασπαραγινικό οξύ 10,64 11,61 11,80 10,95
Θρεονίνη 5,26 5,79 5,70 5,34
Σερίνη 5,38 6,11 6,05 5,63
Γλουταμινικό οξύ 16,57 17,40 16,65 16,95
Προλίνη 4,20 4,27 4,73 4,40
Γλυκίνη 5,08 5,20 5,00 5,06
Αλανίνη 7,19 6,99 6,94 7,35
Βαλίνη 5,79 5,68 5,85 6,00
Μ εθειονίνη 2,07 3,22 3,42 2,02
Ισολευκίνη 4,88 4,68 5,47 5,09
Λεύκινη 9,31 9,31 8,70 9,59
Τυροσίνη 4,04 4,25 4,08 4,10
Φαινυλαλανίνη 4,67 4,67 4,85 4,73
Λυσίνη 10,32 11,02 10,73 10,29
Ιστιδίνη 3,47 3,67 3,62 3,69
Αργινίνη 6,74 6,99 6,76 7,33
Κυστίνη 1,42 1,38 1,44 1,42
Θρυπτοφάνη 1,32 1,43 1,43 1,41
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IV. ΑΛΙΕΥΤΙΚΗ ΠΑΡΑΓΩΓΗ
IV .1  Τ α  α λ ιε ύ μ α τ α  ω ς  π η γ ή  τ ρ ο φ ίμ ω ν
Τ α α λ ιεύ μ α τα  κ α ι τα  θ η ρ ά μ α τα  ή τα ν  ο ι δυο  βασ ικές π η γές  από  τις  ο π ο ίες  ο 
π ρ ω τό γο νο ς  ά νθρω πος α ντλούσ ε τ ις  α π α ρα ίτη τες τρ ο φ ές  γ ια  ν α  μ π ο ρέσ ει ν α  επ ιβ ιώ σ ει 
(Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμε. Α ',1 9 9 0 ). Σ α ν  πηγή  τρ ο φ ίμ ω ν  τα  ν ερ ά  τη ς  Γ ης, θα λά σ σ ια  κ α ι 
γλυκά , έχουν  υ π ο εκ τιμ η θ ε ί από π ά ρ α  π ο λ λ ά  χρόνια . Α υτό  ε ίνα ι ιδ ια ίτερα  αλη θινό  όταν  
ο ι υ δά τινες  π ερ ιο χές  σ υ γκ ρ ίνο ντα ι με τ ις  χερ σ α ίες  κ α λ λ ιερ γο ύ μ ενες  εκτάσ εις. Τ ο 
γ εγο νό ς  αυτό  π ρ ο κ ά λ εσ ε  σ ο β α ρ ές κ α θυ σ τερ ή σ εις  σ την  αλ ιευτική  έρ ευ να  κ α ι σ το  ν α  
α να π τυ χθεί η αλ ιευτική  β ιο μ η χα ν ία  (M eseck , 1962).
Ο ι α π έρ α ντες θα λά σ σ ιες  εκτάσ εις, μ έσ α  σ τις  ο π ο ίες  ζουν π ο λ υ ά ρ ιθ μ α  ζω ικά  είδη 
π ο υ  χρ η σ ιμ ο π ο ιο ύ ντα ι από  το ν  ά νθρω πο  στη δ ιατροφ ή  του, εκ μ ετα λ λ εύ ο ντα ι σε πολύ  
μ ικρή κ λ ίμ α κ α  (Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμε. Α ', 1990). Ο ι σ τα τισ τικές  α π ο δεικ νύ ο υ ν  ό τ ι τα  
α λ ιεύ μ α τα  α π ο τελο ύ ν  τη  βασική  πηγή  από  τις  ζω ικές π ρ ω τε ΐνες  γ ια  το υ ς  φ τω χούς 
κ υ ρ ίω ς λαούς. Π ερ ισ σ ό τερ α  από τα  2/3 τη ς  π α γκ ό σ μ ια ς π α ρ α γω γή ς κ ρ έα το ς  κ α ι 
γά λ α κ το ς  κ α τα να λ ώ νο ντα ι από  600 εκατ. ανθρώ πους. Ο  π λ η θυ σ μ ό ς ό μ ω ς που  
π ερ ιλ α μ β ά νε ι σ το  σ ιτη ρέσ ιό  το υ  τα  αλ ιεύματα , υ π ερ β α ίνε ι τα  1.500 εκατ. 
(Π α π α να σ τα σ ίο υ , τόμε. Α ', 1990). Η  μέση η μ ερ ή σ ια  κ α τα νά λω σ η  σε π ρ ω τε ϊνο ύ χα  
α λ ιεύ μ α τα  σ ’ ο λ ό κ λη ρ ο  το ν  κ ό σ μ ο  α νέρ χετα ι σε 2,3 gr/κάτο ικο . Ε ίν α ι χαμ η λή  στις 
υ π ο α νά π τυ κ τες  χώ ρες (Α φ ρική , Α σία , Ά πω  Α να τολή , Λ ατιν ική  Α μ ερ ική ) κ α ι σ χετικ ά  
υψ ηλή  στις ο ικ ο νο μ ικ ά  α νεπ τυ γμ ένες χώ ρ ες (Δυτ. Ε υρ ώ π η , Β. Α μ ερ ική ) (B uffa, 1966).
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Εικόνα IV.1: Κατανάλωση ιχθυηρών σε διάφορες χώρες (Γεωργία/Κτηνοτροφία, τεύχ.4/1993)
1= Ισλανδία, 2= Ιαπωνία, 3= Νορβηγία, 4= Φιλανδία, Ισπανία, Σουηδία, πρ. Σοβιέτ. Ε., 
Πορτογαλία, 5= Εαλλία, Δανία, Καναδάς, Βέλγιο, Λουξεμβούργο, 6= Ελλάδα, Αγγλία, 
Πολωνία, 7= Ιταλία, Ιρλανδία,, 9= Εερμανία, Ολλανδία.
Πίνακας IV.1: Κατανομή της παραγωγής αλιευμάτων στις διάφορες ηπείρους κατά τον FAO
Ηπειροι Πρωτεΐνες αλιευμάτων επί % 
των συνολικών πρωτεϊνών
Άπω Ανατολή 19,1
Εγγύς Ανατολή 2,5
Αφρική 3,5
Λατινική Αμερική 3,5
Ευρώπη 7,8
Β . Αμερική & Ωκεανία 1,0
Η  Ε λ λ ά δ α  κ α τέχε ι τη ν  5η θέση μ εταξύ  τω ν  κ ρ α τώ ν  μ ελώ ν τη ς  Ε .Ε  στην 
κ α τα νά λω σ η  α λ ιευ μ ά τω ν (ετήσ ια  κ α τά  κ εφ αλή  κ α τα νά λω σ η  24K gr) κ α ι ο σ υ νο λ ικ ό ς 
ό γκ ο ς τη ς  α γορά ς υ π ο λ ο γ ίζετα ι σε 2 3 0 .0 0 0  μ ετρ ικ ο ύ ς τό νο υ ς  (S ynod inou , 2000). Τ α  
α λ ιεύ μ α τα  κ α λ ύ π το υ ν  το  7%  π ερ ίπ ο υ  από τις  π ρ ω τε ΐνες  ζω ικής π ρ ο έλ ευ σ η ς στο
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σ ιτη ρέσ ιο  το υ  Έ λ λ η ν α  (Κ εντρ ική  Ε π ιτρ ο π ή  Π ρ ο γρ ά μ μ α το ς  Ο ικ ο νο μ ικ ή ς Α ναπτύξεω ς, 
1968). Τ ο 1987 η μέση ετήσ ια  κ α τα νά λω σ η  (Μ .Ε .Κ ) σε α λ ιεύ μ α τα /κ ά το ικο  α νήλθε σε 
16 π ερ ίπ ο υ  K gr, από  τα  ο π ο ία  το  35 ,2%  π ρ ο έρ χο ντα ν  από  ε ισ α γω γές κ α ι το  υ π ό λο ιπ ο  
64 ,8%  από τη ν  εγχώ ρ ια  πα ρα γω γή  (Α νανιάδης, 1988). Η  κ α τα νά λω σ η  α λ ιευμ ά τω ν 
ά ρχισε ν α  α υ ξά νετα ι από  το  1995, ότα ν  ο κ ό σ μ ο ς άρχισ ε ν α  α ντιλ α μ β ά νετα ι τα  
σ η μ α ντικ ά  δ ια τρ ο φ ικ ά  π λ εο νεκ τή μ α τα  π ο υ  π ρ ο έρ χο ν τα ι από  τη ν  κ α τα νά λω σ η  το υ ς  
(S ynod inou , 2000).
Πίνακας IV.2: Κατανάλωση αλιευμάτων από το ελληνικό καταναλωτικό κοινό (Στοιχεία
1999-2000-2001 από Υπουργείο Γεωργίας, Αγροτική Τράπεζα, Αλιευτικάνέα, 
ΣΕΘ και διεθνείς οργανισμοί) (Αλιευτικά νέα, Μάρτιος 2002)
ΕΛΛΗΝΙΚΗ ΕΤΗΣΙΑ ΚΑΤΑΝΑΛΩΣΗ 
ΚΑΤ’ ΑΤΟΜΟ (σε Kg)
Ψάρια γλυκού νερού 0,63
Ψάρια θαλασσινά 12,00
Γαρίδες, αστακοί, καβούρια 0,23
Μύδια, στρείδια, αχιβάδες 0,70
Σουπιές, χταπόδια, καλαμάρια 0,77
ΣΥΝΟΛΟ 14,33
Γαλλία 19,00
Σουηδία 30,00
Ιταλία 23,00
Ισπανία 39,00
Βρετανία 17,00
Γ ερμανία 14,00
Τουρκία 9,00
Βουλγαρία 2,40
ΠΑΓΚΟΣΜΙΟΣ ΜΕΣΟΣ ΟΡΟΣ 15,40
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Πίνακας IV.3: Φαινόμενη κατανάλωση αλιευτικών προϊόντων σε τόνους
1993 1997 1998 1999 2000
Πρωτογενής
Παραγωγή
240.176 252.452 219.013 233.015,9 224.194,4
Εισαγωγές 57.801 95.696 91.418 92.922,6 99.635,6
Εξαγωγές 26.501 56.407 60.981 58.218,4 65.053,4
Φαινόμενη
Κατανάλωση
271.476 291.741 249.450 267.720,1 250.776,6
Πίνακας IV.4: Φαινόμενη κατανάλωση νωπών και μεταποιημένων προϊόντων (τον.)
Ν ω π ά Μ ε τα π ο ιη μ έ ν α *
1993 1997 1998 1999 2000 1993 1997 1998 1999 2000
Π αραγωγή 208.400 227.735 193.000 206.000 202.000 39.546 38.853 43.803 45.898,8 37.878,9
Ε ισαγω γές 6.982 17.624 19.042 14.915,8 29.496,6 50.814 78.072 72.377 78.006,8 70.139
Εξαγω γές 15.550 40.121 46.289 40.253.1 50.132,2 10.951 16.286 14.693 17.965,3 14.921,2
Φ αινόμενη
κατανάλω ση
199.832 205.238 165.753 180.662,7 173364,4 79.409 100.639 101.487 105.940,3 93.096,7
* συμπεριλαμβάνονται μεταποιημένα + κατεψυγμένα + υπερπόντιας αλιείας
IV . 2 Α λ ιε υ τ ικ ή  π α ρ α γ ω γ ή
IV .2.1  Π α γκ ό σ μ ια  αλ ιευτική  παραγω γή
Α ν π ρ ιν  από  50 χρ ό ν ια  είχε α π ο π ε ιρ α θ ε ί κ α νείς  ν α  ο ρ α μ α τισ τε ί τη ν  εξέλ ιξη  σ την  
αξ ιοπο ίησ η  τω ν  ω κεανώ ν, ο π ω σ δή π ο τε  δεν θ α  ή τα ν  δυ να τό ν  ν α  π ρ ο β λ έψ ει τη  σ η μ ερ ινή  
κα τά σ τα σ η , π α ρ ό λ ο  π ου  η κα τά κτη σ η  κ α ι η εκμ ετάλλευσ η  το υ  θα λα σ σ ίο υ  χώ ρου 
α π ο τελο ύ σ ε τη  μόνη δ ιέξοδο  γ ια  τη λύση το υ  δ ια τρ ο φ ικ ο ύ  π ρ ο β λή μ α το ς  το υ  πλανήτη . 
Ο θα λά σ σ ιο ς το μ έα ς  τη ς  ο ικονομ ίας, π ου  π ερ ιλ α μ β ά νε ι τη ν  αλ ιε ία  κ α ι τ ις  
υδα το κ α λ λ ιέργε ιες , σε δ ιεθνές επ ίπεδο , α να π τύ σ σ ετα ι σ ή μ ερ α  τα χύ τερ α  α π ’ ό τ ι η 
π α γκ ό σ μ ια  ο ικονομ ία . Η  δ ιε ίσ δυσ η  τη ς  β ιο μ η χα ν ικ ή ς επα νά σ τα σ η ς στο  θαλάσ σ ιο  
π ερ ιβ ά λ λ ο ν  άρχισ ε μόλις π ρ ό σ φ α τα  κ α ι ο ι υ δα το κ α λ λ ιέργε ιες  μ π ο ρο ύ ν  ν α  
δ ια δρ α μ α τίσ ο υ ν  κ υ ρ ία ρ χο  ρόλο  σ ’ αυτή τη ν  εξέλ ιξη  αφ ού  σ υ μ μ ετέχο υ ν  με 15%  στην 
π α γκ ό σ μ ια  αλ ιευτική  πα ρα γω γή  κ α ι το  π ο σ ο σ τό  α υ ξά νει με ετήσ ιο  ρυθμ ό  τη ς  τά ξη ς το υ  
6%  (Γ εω ρ γία /Κ τη νο τρ ο φ ία , 1993). Α πό  το  1984, η πα ρα γω γή  τω ν  υ δα το κ α λ λ ιερ γε ιώ ν
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α υ ξά νετα ι ετησ ίω ς κ α τά  10% , ενώ  η αύξηση  π ου  σ η μ ειώ νετα ι σ τα  θ α λά σ σ ια  α λ ιεύμ α τα  
ε ίνα ι μ όνο  1,6%  κ ά θε  χρ ό νο  (Α λιευ τικ ά  νέα , 2002). Η  S usan A. S haw  το υ  
π α νεπ ισ τη μ ίο υ  S tra thclyde σε ε ισήγησ ή  τη ς  α να φ έρ ε ι γ ια  τ ις  χώ ρες τη ς  Ε .Ε  ό τ ι η 
πα ρα γω γή  τω ν  υ δα το κ α λ λ ιερ γε ιώ ν  το  1990 α νήλθε σε 2 3 0 .0 0 0  τό νο υ ς  ψ ά ρ ια  από  τα  
οπ ο ία  ο ι 150.000 ή τα ν  πέσ τρ ο φ ες, ενώ  το  1983 ή τα ν  μ όνο  100.000 (αύξησ η  50% ) 
(Ε εω τεχν ικ ή Ε ν η μ έρ ω σ η , 1994).
Η  π α γκ ό σ μ ια  π α ρ α γω γή  σε α λ ιεύ μ α τα  σ η μ είω σ ε τερ ά σ τ ια  ά λμ α τα  τ ις  τελευ τα ίες  
δεκαετίες. Α πό  4 εκατ. μ ετρ ικούς τό νο υ ς  τη ν  π ερ ίο δο  1900-1910 ανή λθε σε 91,4 
εκ α τ.μ ετρ ικ ο ύ ς  τό νο υ ς  το  1986: αύξηση  2 .2 8 7 ,5 %  (FA O , 1961, 1974; Α λ ιευ τικ ά  νέα , 
1988).
Η  π α γκ ό σ μ ια  αλ ιευτική  π α ρ α γω γή  α νά  κ α τη γο ρ ία  σ ε αλ ιεύματα , κ α τά  μέσο  όρο  έχε ι
ω ς εξ ή ς :
1. Θ α λ α σ σ ιν ά ψ ά ρ ια  78 ,5%
2. Ψ ά ρ ια  γλυκού  νερ ο ύ  κ α ι δ ια δρ ο μ ικ ά  ψ ά ρ ια  12,8%
3. Μ α λα κό σ τρ α τα , μ αλάκ ια  κ α ι ά λλα  α σ π ό νδυ λ α  7 ,4%
4. Δ ιά φ ο ρ α  (φ ώ κιες, υ δρ ό β ια  θηλαστικά ) 1,3%
Σ ύνο λο  100,0%
(Π α π α να σ τα σ ίο υ , τό μ ο ς Α ', 1986)
Ο ι έξ ι (6) π ρ ώ τες  χώ ρ ες σ το ν  κ ό σ μ ο  πο υ  π α ρ ά γο υ ν  μ εγά λες π ο σ ό τη τες  σε 
αλ ιεύματα , ο ι οπ ο ίες  σ η μ ειω τέω ν  κ ά λ υ π τα ν  το  51,8%  από τη ν  π α γκ ό σ μ ια  παραγω γή  γ ια  
το  1986, ή τα ν  κ α τά  σ ειρά  ο ι εξής:
Ια π ω νία  11 .966 .819  τό ν ο ι
Σ οβ ιετική  Έ ν ω σ η  11 .259 .955  τό ν ο ι
Κ ίν α 8 .0 0 0 .0 6 3  τ ό ν ο ι
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Π ερ ο ύ 5 .609 .588  τό ν ο ι
Χ ιλή 5 .571 .638  τό ν ο ι
Η .Π .Α 4.943 .213  τό ν ο ι (Α λ ιευ τ ικ ά ν έα , 1988)
Πίνακας IV.5: Εξέλιξη της παγκόσμιας αλιευτικής παραγωγής (FAO, 1961, 1974, Αλιευτικά
νέα, 1988)
ΕΤΟΣ Παγκόσμια παραγωγή αλιευμάτων (εκ. μετρ.τόνοι)
1900-1910 4,0
1924 10,0
1932 10,0
1934 14,0
1938 20,9
1947 18,0
1953 25,0
1956 30,4
1958 32,8
1959 36,3
1960 39,5
1961 42,9
1962 46,3
1963 47,4
1964 51,6
1968 64,0
1973 63,7
1985 85,6
1986 91,4
Η  π α γκ ό σ μ ια  π α ρ α γω γή  σε α λ ιεύμ α τα  α ξ ιο π ο ιε ίτα ι ω ς εξής:
Ν ω π ά 30%
Κ α τεψ υ γμ ένα 13%
Κ ο νσ ερ β ο π ο ιη μ ένα 8%
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Π α ρα σ κ ευ α σ μ ένα
Ιχθ υ ά λ ευ ρ α + Ιχθ υ έλ α ια
Δ ιά φ ο ρ α
Σ ύνο λο
16%
32%
1%
100%  (Π α πα να σ τα σ ίου , τόμε. Α ',1 9 9 0 )
Α πό  τα  π α ρ α π ά νω  σ υ μ π ερ α ίνο υ μ ε ό τ ι τα  ψ ά ρ ια  κ α λ ύ π το υ ν  το  μ εγα λύτερο  
π ο σ ο σ τό  (91 ,3% ) από τη ν  π α γκ ό σ μ ια  παραγω γή  σε αλ ιεύματα .
IV .2 .2  Α λιευτική  πα ρα γω γή  τη ς  χώ ρα ς μας
Ο το μ έα ς  τη ς  Α λιείας, ω ς κ λ ά δ ο ς  τη ς  π ρ ω το γενο ύ ς  πα ρα γω γή ς, θ εω ρ είτα ι 
σ η μ α ντικ ό ς γ ια  τη ν  εθνική  ο ικονομ ία , π α ρ ά  τη  μ ικρή σ υμ μ ετο χή  το υ  στο Α .Γ .Π . κ α ι 
Α .Ε .Π . (4 ,34%  κ α ι 0 ,36%  α ντίσ το ιχα  γ ια  το  έτο ς 1997) επειδή  σ υ μ β ά λλ ει στη 
δ ιατήρησ η  τη ς  κ ο ινω ν ικ ή ς  κ α ι ο ικ ο νο μ ικ ή ς σ υ νο χή ς μ εγά λω ν π ερ ιο χώ ν  τη ς  χώ ρα ς 
(π α ρά κ τιες  π ερ ιοχές, Ν η σ ιά  Α ιγα ίο υ  &  Ιο ν ίο υ  Π ελά γους). Σ το ν  το μ έα  α π α σ χο λ ο ύ ντα ι 
40 .0 0 0  ά το μ α  περ ίπου , ενώ  η ετή σ ια  πα ρα γω γή  σε α λ ιεύ μ α τα  ό λ ω ν  τω ν  κ α τη γο ρ ιώ ν  
(αλιεία , υδα το κ α λ λ ιέργε ιες , λ ιμ νο θά λ α σ σ ες) α νέρ χετα ι σ το υ ς 23 3 .0 0 0  τό νο υ ς  
(παραγω γή  1999) (Ε π ιχειρη σ ια κ ό  Π ρ ό γρ α μ μ α  Α λιείας, 1 /2 000-2006).
Πίνακας IV.6: Ετήσια Παραγωγή Αλιευτικών Σκαφών (τον.)
1993 1997 1998 1999 2000
Παράκτια Αλιεία 87.150 71.481 47.868 62.450,7 41.480,8
Μ ικρή Παράκτια Αλιεία
*
37.000 42.000 43.000 43.000 41.000
Μ έση Αλιεία 68.062 76.254 59.119 47.105,4 46.634,9
Υπερπόντια Αλιεία 14.746 5.053 5.914 5.934,8 5.143,9
Σύνολο 206.958 194.788 155.901 158.490,9 134.259,7
*Παράκτια σκάφη με μηχανή <19 HP η παραγωγή των οποίων δεν περιλαμβάνεται στα
στοιχεία της ΕΣΥΕ
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Πίνακας IV.7: Ετήσια παραγωγή υδατοκαλλιεργειών και αλιείας εσωτερικών νερών (σε 
τόνους)
1993 1997 1998 1999 2000
Θαλάσσιες 
Ιχθυοκαλλιέργειες 
Α) Μονάδες πάχυνσης 
Β) ΙΧ.Σ. (ιχθύδια)
11.500
60.000.00
26.720
99.500.00
31.129
147.639.000
42.627
160.683.000
50.295,7
193.744.000
Πεστροφοκαλλιέργειες 1.884 2.762,66 2.328 2.480 2.660
Χελοκαλλιέργειες 337 309,5 542 507 675
Λοιπές Καλλιέργειες Γλυκών 
υδάτων (κυπρίνος, 
σολομός,κέφαλος κ.ά)
263 265 280 265 321
Οστρακοκαλλιέργειες 16.700 25.000 26.013 25.366 32.550
Γαριδοκαλλιέργεια - 6 2 0
Λιμνοθάλασσες 1.820 1.317,4 1.295 1.490 1.623
Επαγγελματική αλιεία 
εσωτερικών νερών
1.140 1.284 1.522,8 1.790 1.810
Σύνολο 33.644 57.664,56 63.111,8 74.525 89.934,7
Η  α λ ιευτική  π α ρ α γω γή  τη ν  τελ ευ τα ία  5 0ετία  έχε ι σ η μ ε ιώ σ ε ι σημ αντική  πρόοδο . 
Α πό  το υ ς  25 .000  τό νο υ ς  το  1938 έφ τα σ ε το υ ς  149.295 τό νο υ ς  το  1987 (αύξηση  
597 ,2% ) (Ε Σ Υ Ε , Α Τ Ε ). Ο ολ ο ένα  α υ ξα νό μ ενο ς κ λ ά δο ς  τω ν  θα λά σ σ ιω ν
ιχθυ ο κ α λ λ ιερ γε ιώ ν  α π ο τελε ί α να μ φ ίβ ο λ α  τη  μ εγαλύτερη  επενδυτική  έκπληξη  σ την  
Ε λ λ ά δ α  από  το  1981, με τη ν  ένταξη  τη ς  χώ ρα ς μας στις ευ ρ ω π α ϊκ ές κ ο ινό τη τες  κ α ι ο 
ο π ο ίος σήμερα , δεν α π οτελεί μόνο  μ ια  δυναμ ική  π ρ α γμ α τ ικ ό τη τα  στη χώ ρ α  μας, αλλά  
π ρ ο π ο ρ εύ ετα ι σ ’ ένα ν  α γώ να  δρ ό μ ο υ  μ εταξύ  τω ν  χω ρ ώ ν  τη ς  μ εσ ο γεια κ ή ς λεκ ά νη ς -  
κ ο ινο τ ικ ώ ν  κ α ι μη - γ ια  π α ρ α γω γ ικ ές επ ιδόσ εις  κ α ι δ ιε ίσδυση  στις δυ τικ ο ευ ρ ω π α ϊκ ές 
αγορές. Έ τ σ ι λο ιπ ό ν  μ ετά  από  μ ια  δύσκολη  μεταβατική  π ερ ίο δο  π ρ ο σ α ρ μ ο γή ς κ α ι 
εδρα ίω σης, η χώ ρ α  μας κ α τό ρ θ ω σ ε  ν α  κ α τα λ ά β ε ι τη ν  1η θέση α νά μ εσ α  στις 
μ εσ ο γεια κ ές χώ ρ ες (Ε εω ργία /Κ τη νοτροφ ία , 1993). Η  εξέλιξη  τό σ ο  του  αρ ιθμ ού  τω ν 
π α ρ α γω γ ικ ώ ν  μ ονάδω ν, όσο  κ α ι τω ν  ο ικ ο νο μ ικ ώ ν  μ εγεθώ ν το υ ς  ή τα ν  εντυπ ω σ ια κή , σε 
μ ια  π ερ ίο δο  επ ενδυ τικ ή ς απραξίας. Η  πα ρα γω γή  τω ν  ευ ρ ύ α λ ω ν  ψ α ρ ιώ ν  (τσ ιπ ο ύ ρ α ς -
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λ α β ρα κ ιο ύ ) α π οτέλεσ ε π ρ α γμ α τ ικ ό  ρεκόρ  ξεπ ερ νώ ντα ς το  μ ισό τη ς  σ υνολ ική ς 
π α ρ α γω γή ς τη ς  Ε .Ε  (Ε εω τεχνική  Ε νη μ έρ ω σ η , 1994). Η  συνολ ική  π α ρ α γω γή  σε 
τσ ιπ ο ύ ρ α  κ α ι λαβράκι, τα  τελ ευ τα ία  5 χρ ό ν ια  α υξήθη κε κ α τά  16 φορές.
Εικόνα IV.2: Συνολική ετήσια παραγωγής τσιπούρας & λαβρακιού στην Ελλάδα (περίοδος 
1988-1993 κατ’ εκτίμηση)
Εικόνα IV.3: Ετήσια παραγωγή γόνου λαβρακιού & τσιπούρας στην Ελλάδα 1989-1993 (εκ. 
άτομα)
Η  συνολ ική  εγχώ ρ ια  κ α τα νά λω σ η  σ υ μ π λ η ρ ώ νετα ι από  εισαγω γές
(Ε εω ργία /Κ τη νο τρ ο φ ία , 1993).
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Πίνακας IV.8: Παραγωγή λαβρακιού & τσιπούρας στη Μεσόγειο σε τόνους (εντατικής 
εκτροφής) (Γεωργία/Κτηνοτροφία, τεύχ.4/ 1993)
Χώρες 1989 1990 1991 1992 1993 1996
Ελλάδα 550 1600 2500 6500 9000 16000
Ισπανία 370 600 1200 2000 3000 8000
Ιταλία 700 1000 1100 1200 1400 3000
Εαλλία 240 380 600 1200 1400 3000
Πορτογαλία 20 100 300 300 300 1000
Σύνολο Ε.Ε 1880 3680 5700 11200 15100 31000
Τυνησία 150 330 350 450 550 1000
Τουρκία 50 180 250 1200 2000 5000
Μ αρόκο 80 80 120 200 250 500
Κύπρος 30 50 60 70 220 800
Γ ιουγκοσλαβία 300 400 400 - - -
Άλλες - - - 100 100 500
Σύνολο
Μεσογείου
2490 4720 6880 13220 18220 38800
Πίνακας IV.9: Εξέλιξη εισαγωγών -  εξαγωγών αλιευτικών προϊόντων
Ε ισαγω γές Ε ξαγω γές Ισοζύγιο
Όγκος (τον.) Αξία (εκ. 
Δρχ.)
Όγκος
(τον.)
Αξία (εκ. 
Δρχ.)
Όγκος
(τον.)
Αξία (εκ. 
Δρχ.)
1993 57.801 34.946 26.501 29.966 -31.300 -4.980
1997 95.696 77.154 56.407 59.670 -39.289 -17.484
1998 91.418 87.189 60.981 76.168 -30.517 -11.021
1999 92.922,6 78.055 58.218,4 64.040 -34.704,2 -14.015
2000 99.635,6 85.188 65.053,4 68.957 -26.582,2 -9.391
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Σ ύ μ φ ω να  με τη  Σ τατιστική  Υ π η ρεσ ία  τη ς  Ε λ λ ά δα ς (2000), το  1999 αλ ιεύθη κα ν  
115 .490 ,9  μ ετρ ικ ο ί τό ν ο ι ψ α ρ ιώ ν  εκ  τω ν  οπο ίω ν  ο ι 5 .932 ,4  δ ια τέθηκ α ν  σαν 
κ α τεψ υ γμ ένα  κ α ι ο ι 109 .558 ,4  σαν νω π ά , 7 .89 5 ,9  μ ετρ ικ ο ί τό ν ο ι κ εφ α λ ό π ο δω ν  εκ  τω ν  
οπ ο ίω ν  ο ι 1 .3888 ,14  δ ια τέθηκ α ν  σαν κ α τεψ υ γμ ένα  κ α ι ο ι 6 .5 0 7 ,7  σαν νω π ά , 3 .452 ,7  
μ ετρ ικ ο ί τό ν ο ι μ α λα κ ο σ τρ ά κ ω ν  εκ  τω ν  οπ ο ίω ν  ο ι 672 ,8  σαν ν ω π ά  κ α ι 17 .927,6  μ ετρ ικο ί 
τό ν ο ι νω π ώ ν  ο σ τρ εο ειδώ ν  (Α μπραχίμ , 2003). Μ ε σ το ιχε ία  τη ς  ίδ ια ς Υ π η ρεσ ία ς  (2001) 
το  1999 από  τη ν  Ε λ λ ά δ α  εξή χθη σ α ν  45 .675  τό ν ο ι νω π ώ ν  κ α ι κ α τεψ υ γμ ένω ν  ψ αρ ιώ ν, 
4 .418  τό ν ο ι α ποξηρα μ ένω ν, κ α π ν ισ τώ ν  ή σ υ ντηρ η μ ένω ν  σε άλμη ψ αρ ιώ ν , 2 1 .3 2 4  τό ν ο ι 
σ υ ντη ρ η μ ένω ν  με ψ ύξη , κα τά ψ υξη , α ποξήρανσ η  σ υ ντηρ η μ ένω ν  μ αλακοστράκω ν, 
μ αλακ ίω ν  κ α ι δ ιά φ ο ρω ν  υ δρ ό β ιω ν  α σ π ό νδυλω ν κ α ι 4 .682  τό ν ο ι π α ρ α σ κ ευ α σ μ ένω ν  ή 
δ ια τη ρη μ ένω ν  ψ αρ ιώ ν , μ αλα κοσ τρά κω ν, μ αλακ ίω ν κ .λ .π . Κ α τά  το  ίδ ιο  χρονικό  
δ ιά σ τη μ α  ε ισ ή χθησ α ν  σ την  Ε λ λ ά δ α  42 .0 4 4  τό ν ο ι αποξηρα μ ένω ν, κ α π ν ισ τώ ν  ή 
δ ια τη ρη μ ένω ν  σε άλμη ψ αρ ιώ ν , 34 .660  τό ν ο ι νω π ώ ν , δ ια τη ρη μ ένω ν  με ψ ύξη , 
κα τά ψ υξη , α ποξήρα νσ η  μ α λα κοσ τρά κω ν, μ αλακ ίω ν  κ α ι δ ιά φ ο ρω ν  υ δρ ό β ιω ν  
α σ π ό νδυ λ ω ν  κ α ι 12.045 τό ν ο ι π α ρ α σ κ ευ α σ μ ένω ν  ή δ ια τη ρη μ ένω ν  ψ αρ ιώ ν , 
μ α λα κοσ τρά κω ν, μ αλακ ίω ν  κ .λ .π  (Α μπραχίμ , 2003).
Πίνακας IV.10: Εξέλιξη ισοζυγίου νωπών αλιευτικών προϊόντων
Εισαγωγές Εξαγωγές Ισοζύγιο
Όγκος
(τον.)
Αξία
(εκ.δρχ.)
Όγκος
(τον.)
Αξία
(εκ.δρχ.)
Όγκος
(τον.)
Αξία
(εκ.δρχ.)
1993 6.982 4.534 15.550 17.973 8.568 13.439
1997 17.624 17.309 40.121 42.869 22.497 25.560
1998 19.042 23.014 46.289 60.354 27.247 37.340
1999 14.915,8 15587 40.253,1 44.278 25.337,3 28.691
2000 21.496,6 21.712 50.132,2 49.380 28.635,6 27.668
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Η  Ε λ λ ά δα  είνα ι μ ια  από τ ις  3 χώ ρ ες τη ς  Υ δρογείου  (Μ . Β ρετα ν ία , Ιαπω νία , Ε λ λά δα ) 
με το  μ εγα λύτερο  ο ρ ιζό ντιο  δ ιαμ ελ ισμό . Τ ο  μ ήκος τω ν  α κτώ ν τη ς  φ τά νει τα  15.000 
K m . Π α ρ ό λ α  α υ τά  ό μ ω ς η χώ ρ α  μας δεν  π α ρ ο υ σ ιά ζε ι ευνο ϊκές σ υ νθ ή κες γ ια  τη ν  
ανάπτυξη  τη ς  θα λά σ σ ια ς αλιείας. Η  μ ικρή  π α ρ α γω γ ικ ό τη τα  ο φ είλ ετα ι σ το υ ς εξής 
λόγους:
1. Σ το  μ ικρό π λ ά το ς  τη ς  Η π ειρ ω τικ ή ς Υ φ α λο κ ρη π ίδα ς, π ο υ  π ερ ιο ρ ίζε ι σ η μ α ντικ ά  τη ν  
έκταση  τω ν  α λ ιευ τικ ώ ν  βυθώ ν.
2. Σ τη ν  α νω μ α λ ία  π ο υ  π α ρ ο υ σ ιά ζο υ ν  ο ι β υ θο ί κ α ι δεν  επ ιτρ έπ ει ν α  χρ η σ ιμ ο π ο ιη θ ο ύ ν  
ευρέω ς τα  δ ίχτυα  σε μεγάλη κλ ίμακα .
3. Στη  μ ικρή π ερ ιεκ τ ικ ό τη τα  το υ  νερ ο ύ  σε θρεπ τικ ά  άλατα , με α π ο τέλεσ μ α  τη  μ έτρ ια  
πα ρα γω γή  σε φ υ το π λα γκ τό ν , π ου  ω ς γνω σ τό ν  α π ο τελε ί το  βασ ικό  συντελεσ τή  σε 
πα ρα γω γή  σε αλ ιεύματα .
4. Σ τη ν  π ερ ιο ρ ισ μ ένη  ανάβλυση  (α γγλ .U pw elling ), δηλ. τη ν  άνοδο  τω ν  ν ερ ώ ν  που  
β ρ ίσ κ ο ντα ι σε β α θύ τερ α  στρώ ματα , τα  οπ ο ία  ε ίνα ι π λ ο ύ σ ια  σε θ ρεπ τικ ά  άλατα.
5. Σ τις δυ σ μ ενε ίς  κ λ ιμ α το λ ο γ ικ ές  συνθήκες.
Γ ι’ αυτό  ευ νο είτα ι κ υ ρ ίω ς η μ ικρή αλιεία , ενώ  η μεγάλη  α λ ιε ία  δε β ρ ίσ κ ει ευ νο ϊκές 
σ υ νθ ή κες γ ια  ν α  α να π τυ χθεί (Π α π α να σ τα σ ίο υ , 1985). Ε ξα ίρεσ η  α π ο τελο ύ ν  τα  σ χετικά  
π λ ο ύ σ ια  « π ερά σ μ α τα »  τω ν  μ ετα να σ τευ τικ ώ ν ψ α ρ ιώ ν  (τόνοι, ξ ιφ ίες...)  από  το  Α ιγα ίο  
κ α ι το  Ιό ν ιο  πέλα γος, π ο υ  ό μ ω ς κ α ι α υ τά  π α ρ α μ ένο υ ν  κ α τά  ένα  μ εγάλο  μ έρος 
α νεκ μ ετά λ λ ευ τα  (Α νανιάδη , 1961).
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